ป 2 12 ฅพ 


อาหาร ไทย  ปีน  ฝรํ้ง 


โดย 


พินา าใน งาน ณา ปน กิ ปีก พ 


นาง พ ยง  ฉายา งกูร 
ณ  เนร วัด ม กุฏก ษ ตริ ยา ราม 

ว' น พุธ  ท  ๑๘  พฤศจิกายน  ๒๕๑๓ 
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ชา ตะ  ะ  วน พุธ  ท  ๒๘  เมษายน  ๒๔๕๗ 
เวลา  ©๔. 00  น. 

ม ตะ  ะ  ว* น เสาร์  ท  ๘  สิงหาคม  ๒๕๑๓ 


เวลา  ๔. ๐๐  น. 
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คำ ปรารภ 

ใน การ มรณกรรม ของ  ท ยง  ฉายา งกูร  ภรรยา ของ ผม 
ผม ได รับ ความ เม ต อา ปราน  จาก  ท่าน ผ ใหญ่  มิตร สหาย อย่าง 
มาก มาย และ อ บอน อย่าง ยง  รวม ทั้ง ท่าน ท  ให้ เกย รติ มา ใน งาน 

ฌา ปน กิจ วัน น 

ผม ขอ ขอบ พระ นัย  ขอบ พระ คุณ I บน อย่าง สูง ไว้  ณ  โอกาส น 
หาก มิ สง ใด บกพร่อง ขอกราบ ขอ อภัย ใน ความ บกพร่อง นั้น ด้วย 

หนัง สอ ตำรา อาหาร  ไทย  จน  ฝ รัง  น  อุ บา  ได้ รบกวน 
คณป ระ จง จิตต์  กล ภัณฑ์  ให้ รวบ รวม ให้  คุณ ป ระ จง จิตต์  กุล ภัณฑ์ 
ได้ อต สา หะ จัดการ ให้ ด้วย ความ เต็ม ใจ  ผม จิง ขอ ขอบ พระ คุณ 

คุณ ประ จง จิตต์  กุล ภัณฑ์  ไว เบ 'นอ ยาง สูง 


ด้วย คารวะ 

อำ พน  ฉายา:] กร 


นา ฝน หลั่ง 
ด 'ใ] กา ย เห มีน 
แต่ นา ห นง 
จาก มิตร รัก 


จาก ทา 
แก กระหาย 
เย็น ระ รน 
เ ทอน ใคร่ 


ทว่า เย็น 
ได้ ชั่ว ทัก 
ขน จิต นัก 
“น', เใ จ”  เอย. 


นอง ตอ ย  (คุณ อุษา  มก รม ณ)  ได้ มา ปรารภ กบ ดิฉน 
อยาก ได้ ตำรา อาหาร เพ อ พิมพ์ บรรณาการ แด่ ท่าน ทมา ใน งาน 
ฌาป นก จ ศพ ของ คุณ แม่ ของ เธอ  เพราะ ระหว่าง ท่คุณ แม่ ยิง ม่ช จิตอยู่ 
ทราบ ว่า ท่าน สนใจ ใน รายการ อาหาร มาก  ด่ฉัน จง ได้  เรย บเร ยง 

รายการ อาหาร ท่ไต้ เคย เรย นรู้ มา  และ เคย ออกรายการ โทร ทิศ น์มา 
แล8 ว  มอบ ให้ เธอ พิมพ์ ตาม ความ ประสงค์  มสิ ง ผิด พลาด ประการ ใด 
โปรด อภิ, ย ด* ว์ย 

หาก ห นง สอ เล่ม นจะ ม่คา ามดิ เบน ทิสน ใจ ของ ท่าน ด้าง  ดิฉัน 
ขอ อุทิศ เบน กศล ดล สนอง ให้  คณ แม่  ท ยง  ฉายา งก ว  เบึ 'น สุคติ 
ใน สัมปรายภพ ด้วย 


วาก ติฉ่ ไ/ 

น่ร ๙ ปึง จตตํ่  กล ติ ฌท้ 


๑  กน ยาย น  ๒๕'© ๓ 

ขอ ปร^ทาน  นมัสการ  เจ้า ประคุณ สมเด็จ พระ พุทธ ใ ฆ หา จาร ย 
ท เคา รท อย่าง สูง 

เนือง จาก การ มรณกรรม ของ  นาง พยุง  ฉายา งกูร  ภรรยา ของกระ สม 
ได้ มี ท่าน ตู้ ปรารถนา ดี ส่ง บจจ ยมา ร่วม การ กุศล  กระ สม มิ ได้ นำ เงิน นืไป 
ใช้ จ่าย ในวํ นที สวด พระ อภิธรรม  รวม เงิน ใน ขน ตนนื ได้  ©๐, ๐๐๐  บาท 
(  หนืง หมี นบ าทถ วน ) 

กระ สม ขอมอบ เงิน จำนวน  ©0,000  บาท นืมา ถวาย เพ อ ตง มูลนิธิ1 ให้ 
นาง พยุง  ฉายา งกูร  โดย ขอ44  นิธิ นาง ท ยง  สา ยาง กร  และ เนอ น 
ว่นทุ ธ  ”  เทือ หาดอก ฟิล ช่วย เหลือ ส่ง เสริม ภิกษุ สามเณร ท ศก ษา 
พระ ปริ ยํต อร รม 

ขอ พระ คุณ เจ่า ได้ กรุณา จ' ด การ ให้ เบน ไป ตาม ประสงค์ ของ กระ สม 
ด้ง ได้ กราบ เรียน มา  เทือ เบน อานิสงส์ ให้ เกิด แก่  นาง พยุง  ฉายา งกูร 

ใน ปร ภพ  สม ด้ง ป ณธา นของ ท่านที เคารพ และ มิตร ตู้ ปรารถนา ดีทง์ หลาย 


นม สกา ร ด้วย ความ เคารพ อย่าง สูง 

นาย อำ พ่น  ฉายา งกูร 


"ใ! ธิ นาง พบุง  ฉาย างกู 5  และ  เพี่อ น 1 น พุธ" 


เพ อน วน พุธ 


๑. 


๒. 


๑. 


๔. 


๕. 


๖. 

๗. 


(๗. 


๑๐. 


๑๑. 


๑๒. 


๑๑. 


๑  ๔ . 


๑๕'. 


๑๖. 


๑๗. 


๑  (๔ . 


๑๗. 

๒๐. 


หม่อม เจา หญิง  ไตร ทิพย์ สุดา  ฯ 
หม่อม หลวง  เห ม่อน จ' นทร์  ประ วิตร 
คุณ หรรษา  ใ] ณ, ทิต ย 
คุณ สาย สนิท  มสิ ลา 

คุณ จิต รา  ร กษ์ว านิช พง ศ 
คุณ อุดม  นนท ะสุต 

คุณ ลออ  ศิริว ร รณ 
คุณ ประจวบ  ทอง นพ เนอ 
คุณ บุญ ช่วย  จิต ตา ลาน 

คุณ ชูชพ  ว  ฒนส ร โรจ น์ 

คณฟิ วา สด  โชติ กพนิ ช 

คุณ ปน สมุทร  ยธ การ 
คุณ สม' ย จิตร  เกษม สุวรรณ 

คุณ สงิม  วา รุณป ระ ภา 
คุณ สุว' น  ทอง อิน 

คุณ เออ จิตร  ชยป ระ ภา 

คุฌบ ห งา  แสง อุทย 
คุณ ประคอง  ณ  ถลา ง 

คุณ สุ พิณ  สิมบิ สวํ สด 
คุณ สุวรรณ า  มา ประเสริฐ 


ขอ ร เฮ บน ระ ทะ]  ขอ บน ระ คณเ บน อย่าง สง  ท  ได้ เมตตา 
สงบ ปีซย  สิง ของ ร่า มบำ เนญ (เต ล ตน  นาง น ยุง  ฉายา งก ร 
เนอ เบน  นิธิ  นาง น ยุง  ฉายา งก ร  และ เทือ นว่น น ธ” 


ขอ อนุโมทนา 


คุณเ ลง  —  คุณ สุรย์  ศรี สม วงศ์ 

น. พ.  ส งด  เปล่ง วา นิช 

คุณ หลวง บุเร ศร บำรุง การ 

ศ จ.  น. พ.  ปน  —  คุณ ประ วา ศ  แสง สิง แกว 

คุณ หญิง มณี  ลุ ทธิ ไกร เกรียง หาญ 

คุณ สุวรรณ  — คุณ บุญ ทิพย์  รีน ยศ 


คุณ วฒ นา  จรุง เจริญ เวช ช์ 

คุณ รอง สนิท  — คุณ นม สศ์  โชติ ก เสถียร 

ศ จ.  อา ภร ณ  —ม. ล.  แสง โสม  กลุษ ณาม ระ 


น. พ.  ขจร  — คุณ นธิว ด  อนต ระ การ 
คณส มก ท ธ 


ๆ  I 


คุณ เพ ญ ไพ บูลย  เลิศ บศย์ 
คุณ ชม  —  คุณ กระจ่าง ศรี  รีก ตะ กนิษฐ 


คุณ ประ สง ค  —  คุณ ละไม  บญ เจิม 
คุณ ประยูร  —  คุณ สม ย จิตร  เกษม สุวรรณ 
น. พ.  นพ น ธ-ค ณ ธิดา  สา ๆๆ ฒนๅ 
คณา เชย ร — คุณ อา ร  กล ต ณจิๅ 


(-) 

คุณ ม ณ  — คุณ ประนอม  อิศ ราง กูร  ฯ 

คุณ บุญ ลือ  —  คุณ อุไร  นำ ธวช 

พล. อ. ต.  เรือง ชํย  — คุณ พง พิศ  กา ญ จน โภคิ น 


คณะ เพ อนว นพ ธ 


คณะ ขา ราชการ  ม.  พํน  ๑  ร. อ. 

คณะ ขา ราชการ  ม.  พน  ๓  ร. อ. 

คุณ สมํ ย  — คุณ สม พงษ์  พนม วน  ฯ 
คุณ สกล จิตต์  — คุณ อร พรรณ  พนม วน  ฯ 
คุณ ชลิน ทร์  —  คุฌอ นนต์  รุ่งโรจน์ 
น. พ.  ดำรง  เพชร พลาย 
พ. ท.  วิบุล  สิริ สุภา ส 

พ. ต. ท.  สี อาม  — พ. ญ.  ทบ ทิม  ขาว เทียม ส' งข์ 
พ. ต.  ยุทธ พนธุ  มกร มณี 

พ. ต.  อุ ทา ร  สนิท วงศ์'  ฯ 

คณะ ศิษย์ เก่า เทพ ศิริน ทร์  ๔๔  — ๔๕'  — ๘๖ 

คณะ ศิษย์ เก่า บวร นิเวศ 

พ. ต. ต.  สว สด  — คุณ ลดา  ทุม โฆ สิต 

คณป ระ นม  — คณพ นอ  ศาต ะ มา ณ 


๔ 


คุณ นาย อาบ  ยู สาน นท 
คุณ ศรื  —  คุณ อุ่น  อุณห ศิริ 

คุณ ปรีชา  เขย นม สุข 


(๑๐) 

คุณ สม ชาย  — พ. ญ.  ธชพ งษ์  ศรี จน ทร์ 
คุณ สุปรี ดี  —  คุณ ฉวี วร รณ  ประกอบ สน ติ สุข 

คุณ สมโภช  —  คุณ สุภา งค์  แสง เดือน ฉาย 
ท. พ.  สม นึก  ว, ติณ สุนทร 
คุณ วิ กรม  —  คุณ กาน ดา  นิน นาท 
คุณ ธํชชํ ย  —  คุณ สม นึก  แสง สิง แกว 

คุณ ส่ถัธี  ศรี สม วงศ์ 

คุณ ลิขิต  —  คุณ วิ นพ พ ตรา  สน ตะ วา นนท์ 

คุณ วิจิต รา  กลาง ประ พน ธ์ 

คุณ บุญ ชย  —  คุณ พรม เพรา  วิน ยาง กร 

คุณ คม ขำ  วาด วิไล 

คุณ ประ ทุม  บา โมกข์ 

คุณ ส พจน์  — คุณ พรรณ  ทิพ ย มงคล 

คุณ เก ยูร  ลู่ ทอง 

แด นก เงิน ปาก ธนาคาร กรง ไทย  จำ กด 

คุณ หิรญ  อนทุ สุต  และ คณะ ธนาคาร กรง ไทย  สาขา บาน โ บง 

คุณ เฉ ยง  แช่ หล ก 

คุณ ไพศาล  ศรี นรคิ ษฐ เลิศ 

คุณ รี อลย์  ไชย ตินึ 

คุณ อุดม  ทศ นา 


คุณ เออ  —  คุณ สุข สงบ  น่วัฝ็ รวง 

คุณ เอก ไท  นิล โก ฝ็ตย์ 

คุณ สม ศํกด์  —  คุณ มุกดา  สว่าง วิ บลย์ พงฟิ 

คณฉํ ต ร-ค ณ ประจวบ  ช ทอง 


นาง เอ็ง  แซ่ อิง 
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โรง หล่อ ตํว พิมพ์ อก ษร กิจ 


คณะ พน์ก งาน ธนาคาร ไทย พาณิชย์ 
ศิษย์ ร่วม รุ่น  เบญจ ม ราชา ลย  ๙๔ 
คุณ แม่ เลอ น  วาด วิไล 


^  ^  ๐ 


(  สาขา บาง ลำ ภู  ) 


คุณ ฟิาด  สทธ จา ลอง 


คุณ พร ซ่ยั  คุณ าลย 

คุณ ประ ภ สร  สมมา นนท์ 

พน ก งาน โรง พิมพ์ ไทย เข ษม  และ แพร่ การ ซ่า ง 


เห่ ท-^'!'/*,— 


^ าขีใ ห! วดี^ แ^ ว่า 


'งีฬ เ^ทนา บ กา^ 


^ ๙ •เ* .^ IV' ? ^ 


’*เ9 ช) ะ & ^ 

^'® ร! ษหเ 7*^!^ 


ท่นฑ็ นาน 


-^?*  .  -  .เภท  (- .-.  -  - 


^แ (^ โ} กฒ ท-  ^ท่โ ห-- นุ]! ผุ V ท-  .ซิ ๆแ ไ!/}! ---  —-- -- 
ด้ เบา น ทา นา นู่ฆา น เพท- ๙*. - ถนน 1 13.#ฬ 0 1 ---  — ก็' าน' ส- 1 ฒ ป^/11 --- - 
^  'เา V ภ ^ -.- ผ! ะซ ภ!. .1 ..- .-- -- พ หา ' โ!-?!!! 9 ธ! - 

พ ท^า 1 กทเ ภา าภ ห น [ท น^? ที่ เห ะ ท, ซ์ กุห่)  ททท ทา! เ^นุ^ ทะหึ้  -  เน 1 ท*. นาน ทฟ่ถ ผก 


ห ภ!^! ภ? ท-นุ’. 


า!) 'ชิผู ไผ ทน ๆ'^ ก ค์สฆํ ทา ทา พ ท่าน  แ ชิ*, ท ทน': ณ์ เท่ท่ ไน  ท?} าภที่ ภ; านภ ท  ห่ 

ท่ท •1 4 าาก  กุ กา  ภ 1 โ ไ-เก  เา' 5 กุ! ทา นา' ใกุ ว วิ!? นะ ท่า ะ ห* ะท่กุ กา ผริ น- ห่า '4 นึก  ท่า:! (ห ใ!'! หา ท่;: ห่ก็ 

'รา 47*  มา 1 : 1 น' 4วเ. 4 I * รี': *1  เก 0 ห่ะ โ; V ร 


?า พ ห ผา นา4 ห่า น ทาน กุก ท่า: ก ท. 

เห ไว  ฌ  วึนฑ -?* ท-ดี พ- .  1 เส! ภ;-!- 


. — ห. ห่ะ ชห่ ผุ'’' !-.-.-..... 


(น. ส.  เธหึ ■■ส  นพ' ใ^) 
รชิงเพ: ญญิก  ค ■เมา:] แพ ใ! 
เห: ญ ญิใ! 


^ X •^1^*  4.  /ร่ โ/ ไ-^ ^ 

(-*  *? .ฟ้ ♦โ*? ช •^'ป็  07-  -  ) 

ท่; {ทน ก!! นก าหํภ ตา นุ* นใฯ 

1 


โดย เสด็จ พระ ราช กศล 
แก่ 

มล น้ธิร ไช ประ ชาน เคราะห์ 
ส, 0๐0  บาท 


เจ8 า ภาพ สวด พระ อภิธรรม 


(๔  ส. ค.  ๑ ต 

๙’  ส. ค.  ©ต 
๑๐  ส. ค.  ©๓ 
๑๑  ส. ค.  ๑๓ 
๑๒  ส. ค.  ๑๓ 
๑๓  ส. ค.  ๑๓ 

๑๔  ส. ค.  ๑๓ 
๒๑  ส. ค.  ๑๓ 
๒ (๔  ส. ค.  ๑๓ 
๔  ก. ย.  ๑๓ 
๑๑  ก. ย.  ๑๓ 
๑ (๔  ก. ย.  ๑๓ 
๒๔  ก. ย.  ๑๓ 
๒๗  ก. ย.  ๑๓ 
๒  ต, ค.  ๑๓ 


คุณ สม ชาย  —  พ. ญ.  ธ ชพง ษ์  กรี จ นทรี  และ 
คุณ สุ ปริ1 ดี  —  คุณ ฉวี วร รณ  ประ ก ยิบ ฝืน ติ สุข 
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ถนน เทึ [อง นคร  ก ท. 
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อา ลยค ณ พ ยง 

คุณ พยุง  ฉายา งกูร  ได้ เขา มา ทำ งาน สํง คม สงเคราะห์ ให้ แก่ สมาคม 
น่ณร ยน เก่า รา ชิน ใน สม่ยั เมือ คุณ หญิง อุดม ด้กษ ณ์  ศร ยา นนท์  เบน นายก 
สมาคม  และ ได้ ทำ ต่อ มา จน กระ ทํง ลม เจ็บ ลง  สมาคม ได้ ส่ง อาสา สม่ค ร 
จำนวน หน ง ไป ทำ งาน พบ ทำ ก๊อฝื ส่ง ไร ง พยาบาล  ที่ ตึก มหิดล  สภา ส่ง คม 
สง เครา ะห แห่ง ประเทศ ไทย  คุณ พยุง เบน สู้หน่ ง ใน หมู่ อาสา สม ครท ทำ งาน น 
เธอ มา ทำ งาน ท กวน พุธ ด้วย ความ ตง ใจ จริง  ไม่ เคย ขาด งาน โดย ไม่ จำ เบน 
เบน คน สนุก  หํว เราะ ด้ง และ ร่าเริง  ทำ ให้ บรรยากาศ ครึ กค รน อยู่ เสมอ 
บาง ว, นัก เอา ขนม แปลก  ๆ  มา แจก รุ่น พรุ' นน์ อง  จะ ไป เท ยวไ หน ด้วย ด้น 

ต่อ จาก การทำ งาน เสร็จ แล ว  หรือ มี กา รน ดไป เที่ยว ใน รนัอื นที ไม่ ได้ ทำ งาน 
คุณ พยุง จะ ตอง หอบ ขนม ของ กิน เล่น ไป ม่าณ บ่น ประจำ  ถา หยุด แวะ ซอ สง ใด 

ก็ ชอบ ซอ ของ มาก  ๆ  แจก ด้น ไป เบน ที สนุก สนาน  แสดง นา ใจ อารี ต่อ เพ อนมู่ ง 
ใน ส่วน ด้วข อง ขาพ เจา เอง  ขา พ เจ' าร่ก เธอ เหมือน' นอง  และ เชิยิ ว่า 
เธอ ก็ คงรํ ก ขาพ เจา มาก เช่น เดียว ด้น  เวลา นํง ทำ งาน ใกล้ๆ กน  และ พุด ถง 
เรือง การ เจ็บ ไข้ ต่าง  ๆ  เธอ มก พุด กบ ขา พเ จำ ว่า  “คุณ พคะ  จะเ ป่น โรค 

อะไร ก็่เ บ่น เถิด ค่ะ  แต่เ รอง เบ่น มะเร็ง แล5 วน อง ไม่ ชอบ เลย  มน 
ทรมาน เหลอ เถิน กว่า จะ ตาย”  แล ว เธอ ก็เ บ่น โรค มะเร็ง จน ได้  แต่ เพราะ 

สลบ ญ ต่าง  ๆ  ที คุณ พยุง ได้ ทำ ไว้  เธอ ไม่ ตอง ลูก ทรมาน นาน เกิน ไป  ขา พเ จำ 
ไป เยี่ยม เธอ ที, โรง พยาบาล สิริ ราช ค รง สุด ทาย  เธอ ไอ จน น่า สงสาร  หลา นติม 
ไห้ กระซิบ บอก ขนัพ เจ, าว่า หมอ กะ จะ อยู่ ไห้ ไม่ เกิน หน งบ  ขา พเ จำ ใจ หาย วาบ 
เพราะ ดู เธอ ก็ ยง กระชุ่ม กระชวย ดี อยู่  เสีย แต่ ไอ ที ไร ด ทรมาน เหลอ เกิน 


ขำ พ เจ ำบธ กลา เธอ ว่า จะ ไป ต่าง ประเทศ  เมี่ยึ กล ไ) มา แล วจะ ไป คุย ดวย ท บาน 
นาน  ๆ  ขอ ให้ แต่ง ตํวั สวย ไว้ รบ พี อย่าง วน น  และ เม อก ลบ มา  ขา พ เจา 

0^  1  ‘จ่^  I  V  9-^  1  0เ  ^  'จ่  ๘ '  ^ 


หวำ ว่า คุณ พยุง จะ ยำ มีชิวิ ตอย่  เพราะ ขำ พ เจา ไป  เพ ยงเ ดอน เด ยวก๊ กลบ มา 

ะ, 


V  I 


ได้ ซึอแ หวน ลี อำ พน มา ส่า ก เธอ วง ห นง  ต่ง ใจ ว่า จะ มา ล่อ เลียน เธอ ว่า ให้ ใส่ 
แหวน อำ พน นไว้ ตลอด ไป  เวลา คุณ อำ พน ไป ทำ งาน  คิด ถึง จะ ได้ ลูบ คลำ 
แหวน วง น เล่น  แล ำขำ พ เจา ก็คง จะ ได้ ยิน หำ เราะ เลียง ใส ดำ พง ชด  เธอ คง 
จะ ริน เริง ขน,  ใน ชีวิต ซึง จะ อยู่ ได้ อก ไม่ นาน โดย เจ ำตำ ไม่ รู้  แต่ แล ำเ มือ 
ขำ พ เจา กล ไ มา และ จะ เอา แหวน ไป ส่า ก เธอ ใน วน พุธ ห ลำ จาก ทำ งาน กน  จง 
ได้ ทราบ ว่า เฐฺอฺ ไม่ อยู่ รอ ร ไข ำพเ จำ ตาม พี ได้ ส ญญา กน ไว้ เลีย แล่ ว  ขำ พ เจา 
ไม่ สา มา รก เขียน ออก มา เบน ตำ หนำ สอ ถึง ความ รู้สึก ใน ขณะ นํ้น ได้ 

เลีย วก ไห นำ ท อาสา สม ครที่ สมาคม เรา ทำ ก่น อยู่  ใน ตไ เดือน 

ก่น ยาย น  สมาคม ได้ รไ โล่ ห จาก สภา สำ คม สงเคราะห์ แห่ง ประเทศ ไทย  ใน 
ฐานะ พี สมา คุม ได้ ส่ง สมาชิก ทำ งาน สาธารณ ประ ไย ขน์ร รม ก่น แล่ว่ ได้ 
๕' ๐๐๐  ช ว โมง  คุณ พยุง ได ม ส่วน ทำ งาน ใน ชำ โมง เหล่ ๅนน ดร ย  แต่ เธอ 
หา ได้ มี โอกาส เห น โล่ห์ และ ได้ ร่วม ฉลอง โล่ห์ ธนมี เลีย รติ น นดำ ย ไม่  ทํๅ ไห่ 
พวก เรา คณะ วน พุธ รู้สึก เศ ร่า ใจ และ คิด ถึง เธอ เบน อย่าง ยง 

เพ อน  คุ  วน พุธ ทงรุ 'นพ และ รุ่น นอง  ขอ ใหข าพเ จา เขียน คำ ไว้ ฏิๅก่ ย 
ใน น  เม ของ พวก เรา  ใน งาน ณา! นก จ ศพ คุณ พ ยง รน น  กรร มด ทคณ พ ยง1 เด 

ประ กอบ ไว แล วเ มอ ยง มขว ตอ ยู  ซ ยก ร รม ดนน ได สง คณพ ยง เพ ธน รก ขฏิง เรา 
ไปสุ่ ความ สุข ใน โลก หนำ โน ไ เถิด 


หรรษา  บํณฑิ ตขํ่ 
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อา ลยพ พ ยง 


ขา พ เจา ไม่ คิด ไม่ สน มาก่ ธน เลย ว่า  ใน บรรดา เทีอ นที่ร่ รม กิน 
ร่วม เทียว  ร่วม ทำ บุญ และ บำเพ็ญ ประโยชน์ ร่วม ก่น  พยุง จะ เบน คน แรก 
ท จาก พวก เรา ไป  พวก เรา ทุก คน แม้ แต่ บาง คนที เพ็ง' จะ' ได้ ดุน เคย ก่บพ ยุง 

ก็ อด ท จะ เศ ร่า โศก เสียดาย มิ ได้  แลว่ ขาพ เจา เล่า  สู้ ชง คบ หา ก่บ พยุง มา, นาน 
จน จำ ไม่ ได้ ว่า เร่ ม ตห้แ มือ ใด ดูมไ เบน บี่จจุ บน อยู่ เร่อ ย ไม่ คิด ว่า มน จะ เบน อด ต 

เร็ว เช่น นี  เรา คบ ก่น  กิน ด้วย กน เที่ยว ใกล้ ไกล ด้วย ก่น ไม่ สู้กิค รง กหน ไม่ ว่า 
ขาพ เจา จะ ชวน ไป ไหน ถา ไม่ มี กิจ อุระ ที จำ เบน จริง  ๆ  แล ว  พยุง จะ ตอง ร่วม 
ทาง ไป ด้วย เสมอ  และ ไม่ เคย ทำ ความ เมือ หน่าย ให้ แก่ หมู่ คณะ เลย  ไม่ ขด คอ 
ห ร่อ โต้ แยง และ จะมื เมตตา เมือ แม่ ก่บ ทุก คน  ถา พืยุง ทราบ ว่า ใคร ชอบ อะไร 

แล ไ และ ได้ เบน สู้ หา ให้ สู้น่น ได้ ก็ จะ รู้สึก ว่า มี ความ สุข มาก  เบน สู้เพ็ นอก 

๘61 ทุ  รู้ ไ  บุ ๆ^  ' รู้ ยุ  •'  ร'  I สู้  ,.  ' •-‘  ^ ทุ  รู้' อุ1 

เห น [จ  ม ความ เมตตา ตอ คน ท  เด้ รบ ทุก ข  ยนด ปร ดา กบ ยู้มค วาม สุข อุงเ รอง 

ไม่ มี การ อิจฉา ริษยา หรือ ให้ ร่าย สู้ ใด 

ขาพ เจา และ เพือ น  ๆ  ได้ มี โอกาส เดิน ทาง ทํศ นา จร ภาย ใน ประเทศ 
และ ต่าง ประเทศ กบ ที ยุง หลาย คร็ง์  ที ยุง มีนิฝื ยทีช อบซํ้ อช อง ไม่ ว่า จะ เบน ของ 
กิน หรือ ของ ใช้  ชอค รง ละ มาก  ๆ  จน เบึ นที แปลก ใจ ของ พวก เรา ที่ ไป 

ด้วย กน  เมี่อ พวก เรา กลบ กง บาน ต่าง คน ก็ เอา ของ  ๆ  ตน กลบ บาน  พอ รุ่ง ขน 
อก วน สอง รน ก็ ปรากฏ ว่า ที ยุง ได้ ให้ คน นำ ของ ทีที่ยุ งอ อก เงิน ขึอเ อง มา แบ่ง ให้ 
พวก เรา  ๆ  ยิก  ซง ทำ ให้ พวก เรา แปลก ใจ ไป ตาม  ๆ  กน  มิ ใย ที พวก เรา จะ 


(  ๓! 1ช ) 

ปฏิเสธ ประการ ใด  พี ยุง ก ไม่ ยอม ร'' บคืน  ทงน จะ แล เห็น ความ ม ใจ เด อ แผ่ 
ของ พยุง ว่า มี มาก นอ ย ประการ ใด  พี ยุง มนิสํ ย่ทเ มอ พบ เหนอะ' ไร ด แล ว 

ก็ อด ท จะ นิกถ ง เพ อนแ ละ เด อแส่ มาย' งเพื ยิน  ๆ  มิ ได้ 


นิส่ย เมตตา ของ พยุง จะ มี แม้ แต่ กํบส 'ตัว ขาง ถนน  เวลา ไป ไหน ด้วย ก่น 
ถา เห็น สน' ขด อม โซ อยู่ ขาง ทาง  พี ยุง จะ ตอง หา อาหาร เท่า ท จะ หา ได้ โยน ให้ 
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มน กน เสมอ  หรือ เวลา กิน ของ อะไร พี เหลือ แล วจะ ตอง มอง หาส' ตัร์ ขาง ทาง 
เชน  สน ข  เสย ก่อน  จง จะ ทงข อง ลง เป  ซง บาง เวลา ตอง เสา จบ ตาด 


เช่น  สน' ข  เสีย ก่อน  จง จะ ทงข อง ลง ไป  ชง บาง เวลา ต่อ ง เดา จ่บ ตา ดู 
อยู่ นาน  ๆ  จง จะ พบ สุน่ข ส่กต่ วัหนึ ง  ก็' ย่งดี กว่า พี จะ ทิงข อง ลง ไป เฉย  ๆ  โดย 
ไม่ ได้ เบน อาหาร ของ สตร์ 


ยิง เขย นถง เทา ไร ก ยง คิด ยิง เสย ดาย  ทุก ข ของ พ ยง เบน ทกข์ ควย 

โรค ภํยพี ไม่ มี ใคร จะ ช่วย ได้  ทว่า คน ดี พระ เจา ร' กน น ขาพ เจา เพีง เห็น ด้วย 
คราว นิ! เอง  แลืว ทำไม จะด้ อง มา เจาะจง เลือก เอา คน ท ขาพ เจ ารํก เหมือน ญาติ 
อ' น สนิท ไป  ใน เม อ ยง ไม่ ถง เวลา ธน สมควร เช่น น 

ขา พ เจา เชอ แนว าคุฌ งาม ความ  ด ตลอด จน ความ เมตตา' ไฏิบ ออม ฐารื 
ความ เห็น อก เห็น ใจ ความ เด อ แด่พี มี ต่อ ญาติ พีน์ อง และ เพี่อ น  ทุ  และ สตร์ โลก 
ท2 ง หลาย  จะ เบน บุญ กุศล พี' ส่ง ให้ วิญณ าญข อง พี่ ยุง ได้ ไป สู่ สุคติ ใน 

สม ปราย ภพ อย่าง แน่ นอน. 


ข้น- วิลิศ  ทวา รี 


อา ล0 ยคณ พ ยง  (พี่ ใหญ่)  ฉายา งกูร 


ขา พ เจา ไต้ รู้จํก ดุน เคย กบ คุณ พยุง  ฉายา งกูร  มา เบน เวลา 
กว่า  ๑๕'  บ แล5 ว  แม้ จะ เบน เวลา ไม่ สู้ นาน นก  แต่ การ แสดงออก ซึง อุป นิส่ย 
ใจ คอ ของ คุณ พยุง  ฯ  เบน ที ถูก ใจ  ทำ ให้ ความ รก ใคร่ สนิท สนม แน่น แพน 
ยิง ขน เสมอ นพ นง เบน ญาติ พีน์ อง กน  คุณ พยุง  ฯ  เบน สู้พี่มี ใจ โอบ ออม อา ร 
เออ เพ อ ต่อ เพ อน  เอาใจ ใส่ ใน ความ ทุกข์  ความ สุข  ให้ ความ รก ใคร่ 
ต่อ เพ อนเ สมอ ตน เสมอ ปลาย  ไม่ ถือ ต่วั ว่า เบน สู้ ใหญ่  ด้วย ความ รก ใน อุป นิส่ย 
ใจ คอ นิ เอง  ขาพ เจา จง ได้ เรียก คุณ พยุง  ฯ  ว่า  “ที ใหญ่”  ตลอด มา 

รวม ทงเ ทีอน  ๆ  ของ ข์าพ เจา ก็ พลอย เรียก  “ที ใหญ่”  ตาม ไป ด้วย 


เมือ พี่ ใหญ่ บวย เขา รก ษาต่ วใน โรง พยาบาล  ขา พ เจา และ เทีอ น  ๆ 
ต่าง ก็, ได้ หม่น ไป เยี่ยม  ใน บาง โอกาส ได้ พูด จา ส' ขยอก หยอก ลอก' นเที อ เบน 
การ ให้ กำ ส่ง ใจ  ให้ ที ใหญ่ หาย บืวย โดย เร็ว  โดย ปกติ ที ใหญ่ เบน คน ชอบ 
สนุก ร่าเริง  และ ชอบ ท่อง เทียว ทศ นา จร  ขา พ เจา ได้, พูด ลอที ใหญ่' ว่า 
เม อ ไร พ ใหญ่ จะ ห ไย บวย น๊ะ  เรา จะ ได้ ไป เท ยวจ ง' โหล นกํ น อก  พี่ ใหญ่ 
กร บ ปาก ด้วย ความ ซึน ชม  ทง ได้ พูด ทำนอง ขอ ให้ ยนย นว่า  “จริง รี”  สำ หรบ 
พี่ ใหญ่ เอง ก็ มน ใจ อยู่ ตลอด เวลา ว่า  คง จะ หาย บ่วย ใน เร็ว วน  โดย ได้ เคย พูด 
ส่ง ลูก  ๆ  ต่อ หน์า เพี่อ นที ไป เถือ น ว่า  ให้ เตรียม อาหาร ไว้ เลียง พวก เทีอ น  ๆ 
เมื่อ กลบ บาน เพ อ เบน การ ตอ1 ม แทน ท พวก เทีอ น  ๆ ได้ ไป เยี่ยม เยอ นที 
โรง พยาบาล  นิส่ยั ของ พ ใหญ่ ซงเ ตม ไป ด้วย ความ โอบ ออม อารี แก่ เพ อน ส่ง น 


"  ม่ว่า อยู่ ใน ระหว่าง เจ บ ไข้ หรอ 


(  ๓๔  ) 

พ ใหญ่ มก จะ แสดงอ ยิก ดวย การ ตอบ แทน 
สบาย ดี 

แต่ ใน ที่ สุด  วาระ สุด ทาย ของ พี ใหญ่ ก มา ถึง  โดย ไม่ คิด ว่า พ ใหญ่ 
จะ จาก พวก เรา ไป ใน เวลา รวด เร็ว เช่น น  ภาย หล้ งท่พ ใหญ่ กล' บ มาร' กษา ตํว 
ที่'! ท้น เมือง นนท์  ใน โอกาส ท ข้า พ เจา ไป เยีย มก็ ได้ พยายาม สอบ ถาม อาการ 
ของ พี, ใหญ่ จาก สู้ ใกล้ ชิด และ หมอ  เมือ ได้ ทราบ เวลา พี หมอ กะ  ซง ร่น ระ ย 


0^1 


เวลา จา กบ  เบน เดือน  เบน อาทิตย์  และ สุด ทาย เบน วน แล้ว  ทำ ให้ ใจ คอ 


ๆ 

ข้า พ เล้า หดหู่ เหย ว แห้ง ลง ไป ทุก พี  ถึง กระ น นก ได้ หม่น ไป เย ยม เยียน อยู่ เสมอ 

และ' สวด มนต์ ภาวนา ขอ ให้ สีงศํ กด สิทธ ช่วย ดล บน ดาล ให้ พี ใหญ่ มี โอกาส 
หาย บืวย่ ได้  แต่ ก็' ไม่ สำเร็จ  ในทื สด  พ ใหญ่ ก็ ได้ จาก พวก เรา ไป  ข่าว การ 

จาก ไป อย่าง ไม่ มืว่น กลบ ของ พี ใหญ่  ทำ ให้ ขท้พ เจา เสียใจ เบน ที่ สด  ความ 
เสียดาย และ เสียใจ ใน การ จาก ไป ของ พี ใหญ่ มี มาก จน ทำ ให้ ข ท้พเ ล้า 
ไม่ สามารถ จะ พูด ออก มา ได้ เท่า พีมืค วาม รู้สิก  ข้า พ เล้า หวน ใจ ใน อาการ ที่วย 
ของ พ ใหญ่  และ หวาด กล ใ เต่อ การ พี จะ รบ ทราบ ข่าว การ จาก ไป ของ ที่ ใหญ่ 
มาก  แม้ กระ ท' งม ธุระ ตอง ไป ต่าง จง หวํด  ยง ได้ พูด กบ เพีอ น  ทุ  ว่า ไม่ อยาก 
กลบ บาน กล ว  1ด ขาว ไม ด ของ พ  ไห ญ  ขา พ เจา ออก เดิน ทาง ตอน เขา ของ 

วน พี  ๘  สิงหาคม  ๒๕' ๑ ต  ตอน คา กล' บมา ก็ ได้ ข่าว ที่ ใหญ่ จาก ไป จริง  ๆ 
พี ใหญ่ จาก ไป อย่าง เรว มาก  จน แม้ เด ยวน  ข้า พ เล้า ยง มี ความ เสก คล้ว่ ยก ใ] ว่ๅ 

1 ^ฯ1 ฯ ก็'....^ ค-' ...... .V.  ค  เ^^  '^๑  I  V  1*.  ^1^0, 


หม่น ไม่ ได้ พบ พี ใหญ่ หลาย วน  ไม่ สู้สิก ว่า พี ใหญ่ จาก ไป ได  ย ไม่ มี ว, นก ลิบ 
แต่ ความ จริง พี ข้าพ เจา ตอง ยอม รบ ไว้ ก็ ดือ  นบ แต่ วน' ที่ที่ ใหญ่ จาก' 'ไป  ช่โห เ ล้ริ 


ได้ กลบ คืน มา 


‘หาก วิญญาณ พี ใหญ่ สถิต อยู่  ณ  พี แห่ง ใด  ขอ จง ได้ รบ บุญ กุศล พี 
เพือ น  ๆ  และ นอง  ได้ ทำ บุญ อุทิศ ส่วน กุศล ส่ง ไป ให้' โดย พรือ ม มูล  และ ด ใย 
ดล แห่ง ความ ดีทพี ใหญ่ ได้ ประกอบ ไว้  ขอ จง อำนวย ดล ให้ ดวง วิญญาณ 

ด้น บริสุ ทธข อง พี ใหญ่  จง ไป สู่ จดหมาย ปลาย ทาง สม ด้ง พี ปรารถนา ไว้ 


สมํย จ๊ตร  เกษม สุวรรณ 

๕๘  ถนน ติ วา นนท์  นนทบุรี 
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คุณ อำพัน ทน่า รัก และ น่า ล] สาร 

ก่ยิน อีนต่ ลง ขอ โทษ เบน อย่าง มาก ที่ ขาด การ ติดต่อ ไป นาน  เหตุ เพราะ 
ข เกียจ เขียน  จ. ม.  เบน ที สุด  แต่ ใจ จริง แล่ วคิด ถง คุณ และ คุณ พยุง อยู่ เสมอ 

จริง  ๆ 

น'' บแต่ คุณ เสีย ลูก ชาย ไป ย' งไม่ เต็ม  ๓  บี1  บด นต็ มา สูญ เสีย คนที ริก 
อีก ลน ห นง  นิ' นเ, ขา ใ, จถง ความ- ทุกข์ ความ ทรมาน ที คุณ ได้ รบ  เพราะ นิ น เบน 
แต่ เทียง เทีอ น ย' งเฟิ ริา ใจ เสียใจ จริง  ๆ  และ ขอ ได้ ริบ รู้ ไว้ ควย ว่า  เรา  ๒  คน 
ขอ ร่วม ความ ทุกข์ นน ด้วย 


เบน เริ อง แปลก เหลือ เกิน  เมือ คืน ริน ศุกร์ เชา มืด ริน เสาร์  (  ยิน เบน 
คืน เดียว กบ คุณ พยุง จาก ไป  )  นิ นได้ สน ถง คุณ พยุง  ใน สน ว่า นิ น ไป เยี่ยม 

คุณ พยุง นอน เจ็บ อยู่  ถาม ว่า จำ นิน ได้ ไหม  คุณ พยุง ไม่ พูด แต่ ดีงมื อนิน ไป แนบ 
กบ แกม ของ เธอ  แล่ วเธ อก จาก ไป อย่าง สงบ  คืน ขน นินยํ ง เล่า ให้ คุณ สงค์ ที่' ง 
เมือ ได้ ริบ ข่าว การ จาก ไป  จ็งแ ปลก ใจ เหลือ เกิน 


จดหมาย ของ คุณ  บอก คุณ สง คไม ใหบ อก นิน  ชง ความ จริง ห้นร้ 
ก่อน คณ สง คอก  คอ การ สน ท เบน ความ จริง นน  และ ขอ ให้ คฌ ได้ ห' ก ห้าม 
ความ เสียใจ ให้ ได้  เพราะ คุณ ยํงมื คนที จะ ตอง เบน ห่วง อก  อย่าง ห้อย กิ คือ 


(  ๓๓!  ) 

ยาย ติ มสู้แบน ลูก สุด ทอง  ขอ อย่า ได้ หมด กำ ล่ง ใจ และ คิด ว่า ไม่ เจะ ทำ และ 

เห นอ ย เพีอ่ ใคร  ก็เพี อตํว เอง และ ลูก อย่าง ไร เล่า 

ขอ จบ เพียง เท่า นื  ฉํนเ ฟิริา ใจ จริง  ๆ  เม ย คิด ว่า  ต่อ ไป นีฉน คง ไม่ ได้ 
เห็น  ไม่ ได้ พบ ห น์าเ พีอน พี แสน ดี อย่าง คุณ พยุง อีก แล่ ว  คิด แล่ วเศ ริา จริง  ๆ 


ริก และ คิด ถึง ด้วย ใจ จริง 

ลล่ โม 


ไม่ นืก เลย ว่า การ’ ไป เยี ยม อาการ บว ข' ของ พี  ใหญ่ เม อ วน ท  ๖  สิงหาคม 
นํ้น  จะ เบน การ เยี ยม ค รง สุด ทำ ย 

พี ใหญ่  จาก ไป อย่าง ไม่  มืวํน กลบ แต่ คุณธรรม ความ ด  นำ ใจ โอบ ออม 
อารี ของ พี ใหญ่ ไม่ ได้ จาก ไป เลย  พี ใหญ่ เบน เพีอ นพี เหมือน ญาติ  ไม่ ม 
ใคร ติด ว่า พี ใหญ่ จะ จาก ไป เร็ว อย่า งนึ  แต่ ใจ ก็ ยำ นึก ว่า พี ใหญ่ ยิง อยู่ แต่ ไม่ 
พบ กิน  จน ถ งวำ ศุกร์ อ น, เบน วํนทื จะ มา บาน พี่ ใหญ่  เวลา มากราบ พี ศพ ได้ เห็น 
ภาพ พี ตง ศพ จง นึก ไค้ ว่า ต่อนึ ไป ไม่ มืพี  ใหญ่ ทืรํก ยิก แลว่  จะมื ก็ แต่ ภาพ' ของ 
พี่ ใหญ่ เท่า น2 น เห็น แลำ เสียใจ และ เสียดาย พี ใหญ่ เหลือ เกิน  บุญ กุศล พี ได้ 
เพียร บำเพ็ญ มา  รวม ทำ กรร มด และ กุศล ดี ของ พี ใหญ่ จง ช่วย ส่ง เสริม ให้ 
วิญญาณ ของ พี ใหญ่ จง ไป ลู่ สุคติ ใน สม ปราย ภพ เทอญ. 


เพลิน  จน ทน 25 สต 


พี พยุง  ฉายา งกูร  หรอ ที พวก เรา พาก น เรียก ว่า พี ใหญ่  ควย ความ รก 
ชง เกิน กว่า เพ ยิน และ ยง กว่า ญาติ  ได้ มา จาก ไป เสีย แล่ วอ ย่าง รวด เร็ว  จน แทบ 
ไม่ อยาก จะ เชอ ว่า เบน ความ จริง  คลาย ก่บั ว่า เรา พาก' น ลื่น" ไป ว่า พี ใหญ่ 

คง เพ ยง แต่ จาก พวก เรา ไป ต่าง ประเทศ เหมือน เช่น เคย กระ ม่ง  แต่  อนิจ จา 
ค ร3 งนพี ใหญ่ ไป ลบ  ไป แล5 ว ไม่ กลบ มา' หา พวก เรา นอง  ๆ  ยิก แล ว 

พี ใหญ่ เบน สู้ที่น่ ม นวล น่า รก จริง  ๆ  เธอ มอง ใคร ใน ดำ นดีเ สมอ  และ 
สามารถ ปริ บัตำ เช่า ได้ ก' บคน ทุกร ะดบ  นำ ใจ ก็' โอบ ออม อารี เบี่1 ยม ดวย เมตตา 
กรุณา ต่อ คน ทิว  ๆ  ไป อย่าง ยาก พี จะ หา ใคร เสมอ เหมือน  เมือ ยาม ใด 

มี ทุกข์ ร่อน  พี ใหญ่' จะ ยน มือ มา, ช่วย เหลอ ริบ พ ง  ปลอบ ใจ ท3 ง ร่วม ห ล่ง นำ ตา 
ควย  ต่อ นีไป ใคร เล่า จะ มา ช่วย ช่บ นำ ตา ให้  คง ไม่ มี อีก แช่ ว่  แสน เสียดาย 
พี ใหญ่ เหลือ เกิน 

วิญ ญาณ' ของ พี สถิต อยู่  ณ  หน ใด  ขอ จง ริบ รุ้ว่า  น่อง รก  คิด ถง 
และ อา ลยพี่ สด จะ พรรณนา  กุศล กรรม ใด  ๆ  พีน์ อง ได้ เคย สร่าง สม  ขอ น อม 
อุทิศ แก่ พี,  ขอ ให้ ดวง วิญญาณ ของ พี จง เบน สุข  เบน สุข  ใน สม ปราย ภพ 
ควย เทอญ 


จา ถ' แอ* 

พรรณ เพ็ญ  โ! ไค วํฒน 


ระ ลกถ งพพ ยุง 


“  น น' จะ ไป ส พ1 ใคร แต่ เ' ชา  ” 

มอง หนา กน เฉย  ไม่ มี ใคร ตอบ 
“ ศพ ใคร ” 

“  พ พยุง  ” 

“  พี่ พยุง ตาย แล ว  ” 

“ พี่ พยุง ตาย แล ว  ” 

ต่าง ก็ น งม ธง หน1 ากํน  นํงนึ ง ไม่ ได้ พูด ด้น ไป นาน  ต่าง ก็ นึก กน ไป 

คน ละ ทาง ฝ็ธง ทาง ต่าง ๆ นาๆ 
“  ย่งไ ม่ถง เวลา” 

“  ยํงไ ม่น่า ตาย ” 

“  ทำไม ตาย ได้  ” 

“  ทำไม เร็ว นก  ” 

พี่ พยุง คน ดี  มี ใจ เมตตา กรุณา  เออ เพี่อ เพี่อ แม่  มอง คน ใน ด้าน ดี 
ข เกรง ใจ คน  ยอม เสีย เปรียบ เพีอ ความ สงบ สุข ของ ส' งคม  บริการ ท่าน 

เรือ ย ไป  ใคร ปรึกษา ใคร ขอ รี อง  แม้ เพียง ปรารภ  ถา พี่พ ยูง ได้ ยิน' หริ 0มี ส่รูน 
รู้เ หน  ถา ช่วย บริการ ได้  ก็ จะ รีบ แอบ จด การ ให้ ตาม คราม ปรู ะสง 

ที่ โรง พิมพ์  จะ มี ขนม  ฟิล ไม้  ของ ใช้  ฯ  วางอยู่ เบน ประจำ  ใคร ใตถ่ เช่า ไง 


เบน ตอง ได้ ร' บ แจก ไม่ อะไร ก อะไร อย่าง ห นง 


ตอง ได้ ถือ ติด มือ กลบ ไป 
คุณ อำ พน สู้ สามี ก ช่วย สนํบ สน น ใน การ แสดง ความ มีน าใจ ของ ภรรยา 
ให้ สมร) ทธฒ ทุก คราว ไป  แม้ ลูก  ๆ  ก็ ถอด นิส่ยั คุณ แม่ เสมือน กระจก ส่อง 


๘'  ^ 


ให้ เห้น ถิงต วพพ ยง ได้ เบน อย่า งด 


ท่าน ว่า  คน คีม' ก อายุ สน  เพราะ เบือ บืจะ อฒู่จ ญ! ลก ก็, เห็น จริง 
ด้ง ราย, พี พยุง, น เอง  พ พยุง จาก ไป อย่าง  สงบ  สบาย  ใน ระยะ ที กำ ส่ง  เบน หีร่กั 
ของ เบือน  ๆ  กำ ล' งัเบ นทรํ ก็ และ หวง แหน ของ สามี และ ลูก  แม้ จะ เร็ว อย่าง น่า 
ใจ หาย  แต่ บืพ ยง ก็ จาก ไป แล ว ด้วย ดี  ขอ กรรมดี ของ บืพย งบื ทำ ไว้ จง สนอง 


บืพย งทก ชาติ ไป 


นอ ย 


แด่  คณนา ยพ ยง  ฉายา งกูร 

ผ้เ ขน เส มอน ร่ม1 ไทร แห่ง ค วา} แมต ตา กรุณา 


พวก เรา ชาว ไทย เข ษ ม— แพร่ การ ช่าง  ขอ แสดง ความ อา ล' ย 
ต่อ ท่าน  พร อม ท่งข ออํญ เชิญ ดวง วิญ ญาณ ของ ท่าน ผู้ ล่วง ล่ม 

ไป แลว  จง เสวย สุขอยู่ ใน ทิพ ย วิมาน  สมด่ ง ปณิธาน ของ พวก เรา 
ดวย เทิด 


พน่ก งาน ไทย เข ษม  -  แพร่ การ ข่า ง 


ออม อกแ ม 


แม่ เผา คอย 
กว่า เติบ ใหญ่ 


1  0 


แม รก บา 


แม่ บาย ท 


สาม เด อม เข้า 
ตอบ แทน ท 
อติต ไข ไ 


ลูก คน เลก 
ฟูม พก 
ต้อง ไข้ หนัก 


บม วา 


โรง พยาบาล 
เก อบ สเ ดอน 
แม่ ปก บก 
ท เขา แนบ 


ครั้ง เด็ก น้อย 
มา หนัก หนา 
ลง สาม ครา 
จะ ขาด ใจ 


+ 


ตม หาญ เผา 
หา เข้ อน ไม่ 
หนัก กว่า ใคร 
แอบ อก มา 


(ตม  เม อ  ๒  ขวบ  ถ่าย เม อ  ๒๔๘๘) 


ยง จา 


ถา เบน จริง ใน ข3, อ ทว่า โลก นื ต9, อง ม ความ ยุติธรรม  ก ตอง 
ม อะไร ใน โลก นท ไม่ ให้ ความ ยติ ธรรม แก่ ล่น  โดย พราก เรา 
ให้ ห่าง  ขาด  จาก ก้น  ก้น ไม่ร้ จะ ไป โวยวาย กบ ใคร  เพราะ ถา 
เอะอะ โวยวาย เขา  อาจ มผ้ม อง ใน มม ไม่ ด  ติด ว่า ฉนน เห น 
แก่ ก้ว เสย เา เลอ เกิน ก็ ได้  จะ มืผู้เ ข9, ๅ  ใ จก ตอง เบน ผูทม 
ประสบการณ์ อย่าง ก้น ประสบ อยู่  คอม การส ญ เสย อย่าง ทฉน 
ได้ สญเ สืยไ ป 


ความ ตง ใจ ค รง แรก  ฉ่น คิด ว่า ฉ' น จะ' ไม่ เขียน อะไร ถึง ยุง เลย  จะ ปล่อย 
ให้ ล ก  ๆ  เขา เขียน ก่น  ฉน จะ เขียน เพียง  ๒  —  ๓  บรร ทด  เหตุ ทจะ เขียน 
เพียง  ๒  — ต  บรร ทดนี  ยง คง ไม่ เขา ใจ สิด คิด ว่า ฉน ขาด ความ คิด ถึง เลย ไม่ 

อยาก เขียน ถึง  วิญญาณ ของ ยง คง ซา บซง เบน อย่าง ดี แล่ วว่า  กว่า ฉไเ จะ เขียน 
ได้ แต่ ละ บรร ทด  หํว ใจ ของ ฉน คง เหมือน กบ ถูก บีบ คน จน หายใจ ไม่ ออก 

เพราะ โดน มา แล่ ว เช่น เมือ ครงั้  ** ลูก คิก”  ของ เรา จาก ไป  และ การท คิด 
กลบ ใจ มา เขย นถ่ง ยุง ยดย 'เวน  ณ พอ จะ ถ่าย ทอด ความ ด ของ บุคคล 
ทด มน0 ใ ไจ หลาย ถ่าน ไ! เสู่ค นด  เพราะ ผู้ใหญ่ หลาย ท่าน  เพีอ นของ ยุง 
เพื่อ นของ ฉน  ได้ แสดง ออก ของ การ เบน ห่วง  วิตก ก่ง วล  เบน ทุกข์ ร่วม กบ 
ครอบ ครำ ของ เรา มาก มาย  จนฉ น เก็บ เอา ความ ป ลม ปลาบ ซา บซ์ง ไว้ คน เดียว 
ไม่ ได้  ถึง ใคว่ จะ ให้ ยุง ได้ รบด้ เอา ไว้ ล่วิย 


ยู่  ๕  ๕  ) 

ฉน จะ' ไม่ พูด ถึง ราย ละ เอีย ดตล อด เวลา  ต  เด อนค รง ท ยุง เท ยวเ ขา 
เทียว อ ยิก  จาก  ร. พ.  หญิง  คลินิ ค แพทย์ ต่าง  ๆ  ร. พ.  สิริ ราช,  แล วก 
ร. พ.  หญิง อีก  จะ ไม่ พูด ถงช่ วง เวลา ทีม นบ บ คนที วใจ พวก เรา ทุก คน ใน 
ครอบ ค ร' วที ได้ เฟิา พยาบาล ยุง มา ตลอด เวลา  ๓  เดือน ค รง นน  แต่ จะ ขอ พูด 
เทียง ช' ว โมง ริก ยุต  นาที ริก ยุต  ของ คืน สุด ทาย เท่า นน 

ร. พ.  สุด ท่า ยที่ ยุง ได้ อยู่ คือ  ร. พ.  หญิง  ซึง เช่า ไป อยู่ เพ ยง  ๒  ว' น 

ยุง ก็ดน รน ขอ กลบ บาน  ออก จาก  ร. พ.  เมือ ตอน สาย ของ วน อาทิตย์ ที  ๒ 

สิงหาคม  ๖๕® ต  หล' ง จาก ที หมอ บอก ฉน ว่า  ยุง จะ มืเว ลา อยู่  ใน โลก น เทียง 
อีก ประมาณ  ๗  วน  และ ยง เอ งก ได้ ประกาศ มา ตง แต่ ออก จาก  ร. พ.  หญิง 
ค รง แรก  และ ทีง  ๆ  ทียํง ตรวจ ไม่ พบ ว่า เบน อะไร ว่า  ถา ตาย ขอ ตาย ที บาน 
ยุง อาจ จะ เกิด การ สิง หรณ์ ใน ต' วัเ อง ขน มา อย่าง ไร ก็ เหลือ เดา  จึง ดิน รน อยาก 
กสิ บ บาน  แล ว ก ได้ กสิ บ มา' บาน สม' ใจ  พวก เรา ต่าง หาก ที พยายาม เอา หนำ ที 
ขิม แยม  (แต่ ไม่ แจ่ม ใส เลย)  เช่า ไป ให้ ยุง เห็น  ที งๆ  ที ภาย ใน 
(ที ว)  อก ของ แต่ ละ คน แทบ จะ ระเบิด ออก มา ไม่ รู้ ว่าว' นละ กิ หน  จาก ว' นจํนํ ทร์, 
วน สิง คา ร,  พุธ  เ รอย มา  ความ หวง ทีฉน และ ลูก  ๆ  จะ ช่วย ชีวิต ยง ไว้ ก็มื 
หวํง น์อย ลง ทุกที  วน พลุ ที สิบ ดี  ยุง เริม ทาน อะไร ไม่ ได้  แม้ แต่ นา ก็ ทำ ท่า 
สำ ล'' ก  วน ศุก รท  ๗  ตอน เย น  คุณ หมอ ปี ช พง' ษ  จะ ให้ นำ เกลือ ก็ หา เสน 
ไม่ พบ  พอ ดี คุณ หมอ ที นธุที ศณ มา  แต่ แลว่ คุณ หมอ ท่นธุ พิศ น์ก็อ อก มา 
บอก ฉน ว่า ให้ นา เกลือก ไม่ มี ประโยชน์ อะไร แล ว  เพราะ เวลา เหลือ เทียง 

๒  —  ต  ช่ว โมง เท่า น น  ฉนม อง หนำ หมอ เหมือน กบ ว่า  หมอ พดใ น สง ทีมํนํ 
เบน ไป ไม่ ได้  แต่ หมอก ยว้พ ยก หนำ ยืน ยน คำ พูด 


เวลา น็น เกือบ  ๒  ทุ่ม  ยิก  ๓  ชิ ว โมง ก็ ประมาณ  ๕  ทุ่ม  อก ๓  ช ว โมง 

. หมาย ความ ว่า ทีนิน และ ลูก  ๆ  เหน็ด เห นอ ย รก ษา ยุง มา ตลยิ ด เวลา 

ต  เดือน ค รง น น  พวก เรา ช่วย ยิะ ไร ยุง ไม่ ได้ เลย ธ ย่าง น1 น หรือ  เหตุ กา รณ 
เฉพาะ' หนา และ สิง แวด ล้อม ต่าง  ๆ  ทำ ให้ สมอง ฉนล้ บสน อลเวง จน ทำ อะไร 
ไม่ ลูก  ชํวเ มงทํ  ๓  ทํห มอ ประมาณ ไว้  พวก เรา ทุก คน ได้ อยู่ ใกล้ ชิด ยุง 
ตลอด เวลา  ดู ทำ ทาง จะ หมด ความ รู้ สก ไป แล้ว  แม้ จะ ยํง หายใจ อยู่ ก คง จะ 
อยู่' ได้ เพรา ะอ๊อ กชิเ ย่น  แสดงออก มา เด่น ชิด ขน ทุกที ว่า พวก เรา ช่วย อะไร ยุง 

ไม่ ได้ จริง ๆ  พน' ๒ ยาม ไป แล้ว  เหน็บ กิน ฉีน จน ชา ไป หมด  ฉนส ลด' ให้ 
ลูก แต๋ว เช่า มานํ ง แทน  ส่วน ฉนอ ยิก มาเ ปลี ยน อิริยาบถ ช่าง นอก  เดิน เช่า 

เดิน ออก เหมือน เสือ ติดจํ น  จน ตี  ต  ครืง  จง ลง น์งพ กทเ กา อพบ เพราะ เพลีย 
เหลือ เกิน  แล้ว บํงเ อิญห ลบ สนิท ไป  ๑๕'  — ๒๐  นาที  ลูก ตอย มา ปลุก  วิธี ปลุก 

ก็ คอ  เอา มือ มา แตะ ที แขน ฉน เบาๆ โดย ไม่ ให้ เสียง เลย  ถึง กระ น็นก็ ทำ'1 ให้ 
ฉํนส ตุง สุดต่ ว  ตอย บอกว่า' ให้ เช่า ไป ดู แม่ หน่อย  แล้ว ก็ ไป ปลุก ตม ซึง นอนอยู่ 

บน เกา อ นอน ทีฉน เคย นอน  ลูก ติมก็ คง จะ เพลีย เหมือน กน  เพราะ อยู่ กํบ แม่ 
มา ตลอด เวลา  60  เดือน เศษ  ฉน คิด เอา เอง ว่า ลูก ตม ได้ ทด แทน ที ได้ อุมชู เขา มา 
อย่าง พอ เพียง ทีเดื ยว  เมือ ฉน เช่า ไป  พยาบาล ก็ขยํ บที ให้  ฉน จบ มือ ยง มา 
ลือ ไว้  มือ เย็น เฉียบ  ดวง ตา จวน จะ หลบ  อาการ ทุกอย่าง สงบ  ประมาณ 
๔  — ๕'  นาที ต่อ มา  (๔  — ๕'  นาที เท่า น น จริง  ๆ)  เหม อนกํ บ ยุง' จะ คอย 
ฉ น และ ลูก  เห มอน กบ รู้ ว่า ทุก คน มา อยู่ ใกล้  ๆ  ยุง ครบ ทุก คน แลว 
ยุง ก็ หล บฟิ ลอย ไป เงียบ  ๆ  สงบ  ไม่ ดน รน  กระวน กระวาย  ไม่ ริ ยิง ครืา ครวญ 
เหมือน สู้ เบน โรค ริ ายน โดย ทํว ไป  ยุง จาก ฉน  จาก ลูก ไป แล้ว จริง  ๆ  เมือ 
เวลา  ๔. ๐๐  น.  หอ ด 


(๔๖) 

ฉํน คาด การณ์ เอา' ไว้ ว่า  เมธ ถึง เวลา นํ้น ลูก  ๆ  คง จะ ปล่อย โฮฮ อก มา 
พร อม  ๆ  กน  ใน ขณะ นิน  ใน เวลา อย่าง นน์เ พอ น บาน ใกล้ เคย งก คง จะ กำ ล้ง 
หล้บ สนิท  เม อมื เสียง ทำลาย ความ เงียบ ใน ลกษ ฌะที่ ฉน คาด ไว้  ฉนก คิด ว่า 
เพือ น บ่า น หลาย บ่า น คง จะ พา กน ตกใจ คืน หมด  แต่ เมือ ทราบ ว่า อะไร เบน 
อะไร แล้ว  หลาย บ่า นก็ คง ให้ อ ภยแ ละ เสียใจ ร่วม กบ พวก เรา  แต่ กลบ ไม่ เบน 
อย่าง ฉิน คิด  ทุก คน ตะ ลง ง' น  เงียบ เหมือน ถูก สะกด ไป ช้ว ครู่ ใหญ่  แต้ว' ชง 
อยู่ ติด กบ ฉ' นิ  ค่อย  ๆ  เอน ต่วั ลง มา ซบ กไเ ไหล่ ฉน  ดง แขน ฉนไ ปก อด ไว้ แน่น 

ฉน แข็ง ใจ พูด ออก มา ว่า  “ . ไม่ ว่า ใคร ก็ เท่า นิ แหละ ลูก . 

บํงคํ บ ใจ, ไห้ ด . เรา จะ ตอง เห นิอย ให้ แม่ อก หลาย ว' น” 

อีก ครู่ ต่อ มา  พวก เรา ข็ออ ก มา ขาง นอก ห้อง  ลูก  ๆ  จะ ปลุก คุณ ยาย 
ฉน ห้าม เอา ไว้  คิด ว่า ให้ คืน ขน มา เอง ให้ รู้ เอง ดี กว่า  จาก นนฉ นก็ เรียก 

ทุก คน มา  เอา กระดาษ มา จด ว่า ใคร จะ ออก ไป ทำ อะไร  และ ต่อ งก ล้ บ เข1 ามา 
ถึง บาน ไม่ เกิน บ่าย  '๒  โมง  อุดม ก' บแต๋ วอ อก ไป ซอ หีบ ขาว,  ของ ใช้, 

ของ ถวาย พระ  ตลอด  ๗  คืน  ยุทธ พนธุ กบ ตอย  ออก ไป ติดต่อ ก' บเพ อนร่ นพ 
ท จะ มา จด ดอกไม้ ให้,  ซอ ดอกไม้,  นิมนต์ พระ  นิ น เองออก มาด งาน และ 
จ่าย ค่า แรง งาน ประจำ ส' โ] ดาหี  โทร ส' พท์ เรียน ไป ยิง ท่าน ผู้ใหญ่ บาง ท่าน 

ท ท่าน เคย มา เย ยม และ สง ไว้  เพือ น บาง คน ท่สนิ ท  ส่วน ท่าน ที่ ไม่ ทราบ 

ก็ ปล่อย ให้ ไม่ ทราบ ต่อ ไป  เหตุ เพราะ ฉน จะ นำ ยุง ไป สวด ที่ว่ด  เพ อ สะดวก 
แก่ผู้ จะ ไป พง สวด พระ อภิธรรม  แต่ แต้ว' บอกว่า  แม่ อยาก อยู่ บาน  นิ นก็ เลย 
ตกลง ใจ ทำ ท บาน  แต่ ทำ เงียบ  คุ  เพราะ 
ลำบาก แก่ ผู้' ไป มา อย่าง ยง 


(  ๔  ต่)  ) 

ระหว่าง สิง งานอยู่ ที โรง พิมพ์  คุณ เพ์ย น  มณี ร' ตน  มา หา ตง แต่ 
ยง ไม่  ๘. ๐๐  น.  เนอ ง จาก เย็น วาน น  คุณ เพ ยน แต่ง งาน ลูก ชาย  ฉํน ไม่ ม 
โอกาส ไป รด นำ  เพราะ แด้ว โทร ศพ พ์มา จาก บ่า น ให้ รีบ กล' บตง แต่ 

บ่าย  ๓  โมง เศษ  คณเ พ์ยน เลย เบน ห้วง  รีบ มา ถาม ข่าว แต่เ ชา  บอกว่า 
พอ ไม่ เห็น ฉํน ไป งาน ก ไม่ สบาย' ใจ แล ว  โน เขา วน นิ! คุณ เทียน จง เบน คน แรก 
ที ทราบ ข่าว  ใน ตอน สาย ได้ รีบ โทร ศพ ท์ ถาม ข่าว จาก หลาย แห่ง  ถาม ถง 
อาการ บวย ของ พยุง ทํ้งํ่นํ น  และ เมือ ทราบ ข่าว ก็, ตกใจ ทุก คน  ถาม ว่า จะ 
รด นาศ พที่ไ หน เมือ ไร  ฉนบ อก' ไป ว่า  “ไม่ ม การ รด นำ ศพ  ติง ศพ สวด 
พระ อภิธรรม ที บาน ติง์แ ต, คำ วัน น”  ทำไม ฉํนจ งบ อก ไป อย่าง นํ้นั้  เพราะ 
ฉน เคย ไป รด นำ ศพ มา หลาย ราย  ไม่ เห็น ว่า จะ เบน ภาพ น่า ดูทีต รง ไหน  ที เรา 
จะ นำ เอา ญาติ ของ เรา ไป  ให้ ใคร ได้ เห็น ใน สภาพอย่าง น น  การ จะ ขอ ขมา ศพ 
หรีอ อโห สิ  ทำ' วิธ1 อ นก ได้  (นิ! ก เบ่ นความ คิด เห็น' ของ บ่น คน เดียว)  บ่น จง 
จะ ทำ เฉพาะ ญาติ ของ เรา 


เทียง วน นีก่ ยิน เขา บาน  บ่น ได้' พบ  คุณ เสนา ร ตน  ว ระ ปลล  แห่ง 
สวิส แอร์  และ  พ. ต.  อุ ทา ร  สน ทวง ศ  ณ  อยุธยา  แห่ง สถานี วิทยุ 

ยาน เกราะ  เลย ได้ ทาน ขาวกลาง วน ด้วย กน  และ บ่น ได้ ขอ รี อง คุณ เสนา รตน์ 
อย่า นำ ข่าว ไป ลง หน' งัสือ พิมพ์ และ ขอ รี อง  พ. ต.  ธ หาร  ไม่ ให้ อ ยิก อากาศ ทาง 
ทยุ ยาน เกราะ  บ่น เข่า บ่า น เมือ บ่าย  ๒  โมง เศษ  ลูก แต๋ว  ลูก ด้อย ได้ กลบ มา 
หมด แลว่  ทุก คน ได้ เหนือ ย และ ทำ งาน ได้ ฟิลค รบ ทุก ประการ  พวก เรา จะ รีบ 
จด การ บรรจุ ร่าง ของ ยุง ลง หีบ  เรา ได้ ทราบ ว่า  ระหว่าง ที พวก เรา ออก จาก บ่า น 


ว 


(๔๘) 

'ไป เม อเ ซาน  คณอ ไร  นำ ธวํช  ได้ เขา มา เยี่ยม' ไข้ ยุง  เลยกลาย เบน มา เย ยม 
ศพ ไป  คุณ จิ เชย ร  กุณตํ ณฑ์  เทือ นบ ใน ท่ดีท่ สุด รู้ เขา ก เขา มา เย ยม และ 
รด นำ ยง ใน เขา ว' นน่  และ ยํง ไม่ ทน จะ ได้ บรรจุ ร่าง ยุง  คุณ พ จน สน ท 
สรร สาร กิจ  เทือ นบ านรู้ น่า เคารพ ขึง อยู่ ใกล้ โรง พิมพ์  และ หลานๆ ของ 
ท่าน ก็เ ขำ มา ใน บาน  เบน พวก เดียว ที่ ได้ รด นำ ให้ ยุง ด้ะ  เมือ ท่าน ลาก ล่บ 
พวก เรา ก็ จด การ กํบ ร่าง ของ ยุง อย่าง เรียบ ร่อย แล วน์า ขึน ไป ตง์ทื ท่อง ร' บ แขก 

ทุก คน ตง แต่ คืน แรก จน คน สุด ท่า ย  ได้ มี ท่าน รู้ ใหญ่  เทือ น บาน 
มิตร สหาย  ต่าง ก็ ได้ มา พง สวด พระ อภิธรรม อย่าง อุ่น หนา ปา คง เหมือน สวด 
ที่วํด้  ยุง ก็ คง จะ เห นแลว  และ คง จะ ป ลม ใจ แทน ฉิน และ ตํวเ อง  เฉพาะ 
คุณ ประยูร  คุณ สม' ย จิตร  เกษม สุวรรณ  คุณ เพ กิน  จํนท นะ สุ ต, 
ได้ มา อยู่ ด้วย ทุก คืน  และ เกือบ ทุกวน ศุกร์ ไม่ เคย ขาด เลย  ฉํน เลย ขอ เล่า เ รอง 
แทรก ไว้ ตรง นสก หน่อย  เพราะ ยุง ก็ยํง ไม่ รู้ 

การที่ นิน ได้ นำ เอา  จ. ม.  ของ คุณ ประสงค์  คุณ ละไม  คุณ เจิม  ที่ ส่ง 
มา จาก ออ ส เต ร เลย  ลง ไว้ ถง  ต  ฉบบ  (ยุง อย่า คิด ว่าฉํ นอ ยาก โก้  ที่มีเ พอ น 
เบน เอก อคร รา ขทุต  จึง เอา  จ. ม.  มา ลง น๊ะจ๊ ะ)  เพราะ  จ. ม.  นํ  ฉิน จิ ง 

ต* อง เขึย นถง ยุง ยด ขาวอย่าง น  เพราะ  จ. ม.  'นอก เห มอน ฉิน  ฉิน จิ 0 
ได้ ทราบ ถงค วาม มน น จด, ของ บุคคล หลาย คน  จ. ม.  คุณ ประสงค์ 


( ๔๙ ) 

ลง วน อาทิตย์  ที  ๙  สิงหาคม  เขียน เมือ ยุง จาก ไป วน เดียว และ ถงมื อฉํ นอก 
๒  วน ต่ธ มา  ข่าว การ บวย ไข้ ของ ยง  ฉน ไม่ ได้ บอก ใคร ไกล  ๆ  เบน 

ลาย ลืกบ •ณ์ อก ษร เกน ใน หมู่ มิตร สนิท ไม่ กี่ คน  (จ. ม.  ทุก ฉบบ ที่ ลง ใน หน่งั สอน 
เจา ของ  จ. ม.  ไม่ ไค้ ข่าว ยุง จาก ฉนไ ป เลย ส่ก คน เดียว)  คุณ ประ สง ค 

เขียน บอก มา ว่า  คุณ ประยูร  เกษม สุวรรณ  ส่ง ข่าว การ บวย ไข้ ของ 
ยุง ไป ให้ ทราบ ทุกระยะ  แล่ วก็  “ . ฉบบ ต่อ มา ของ ยูรเ พิม 

ความ วิตก มาก ข้น อก  ละไม นอน ไม' ค่อย หลํบ  เพราะ คิด กง  และ 
เบน ห่วง . ”  หรือ  “ . ยูรเ ล่า ไห้ พง ว่า  พวก เรา ทุก คน วิตก 

ทุกข์ รอน เห มอน เบน ญาติ ของ ต' ว เอง . ”  อ่าน เพียง เท่า ที 

ยุง ก็ คง ขาบ ชง ถงค วาม เบน คน ดีมี นำ ใจ ของ หมู่ มิตร สนิท  เช่น  คุณ ประ สง ค 

คุณ ละไม  บุญ เติม  คุณ ประยูร  คุณ สม'’ ยติต ร  เกษม สุวรรณ  เบ็น 

ฉน จง ขอ ถ่าย ทอด ความ ดี ของ มิตร ดีดํง กล่าว มา ให้ ยง ทราบ ไว้ 


อย่าง ดี 

ค รง หน ง ก่อน 


ใน เรือง ของ"  นำ ใจ  ”  อีก เหมือน ก่น  ขณะ นํนํ ยืน รอ ขาม ถนน ที่ ทาง 
นำ ลาย วน หนึ่ง  รอ อยู่ ตง นาน ขาม ถนน ไม่ ได้  รถ ที ไม่ ได้ หยด ให้ ฉน ขาม 
ฉน คิด ว่า ท่าน คง มี ธุระ รอน กน  อีก ใจ หน งกํ คิด ว่า  กลาง ถนน ที  “นำ ใจ คน” 

ทำไม ถง  “แลง”  น' ก  แต่ แล วก มี รถ หยุด ให้ ฉนข์ ามฉ น เหลียว ไป เพีอ จะ 


นิ ได้ แล 3  ”  ไป เลย  ดใฉ ใ ไข้ พิมพ์ ราย นาม ขอบ พระ คุณ ไว้ อก ตอน หน ใ 

ต่าง หาก  ท่าน เหล่า นิ น นอก จาก จะ มา พง สวด พระ อธิ ธรรม แล่ ว  ย' งส่ง สิง ของ 
บ จจย มา ร่วม ดวย  ฉํน ไข้ รวม  น0) ใจ”  ของ ท่าน เหล่า น น ไว้  1ด ย มิ ไข้ 
นำ ไป  ใช้ จ่าย เมือ คราว ต' ง สวด  เพราะ ตง ใจ จะ ทำ อย่าง เม อค รง ลูก ติกข องเรา 
จาก ไป  คอ ตง มูลนิธิ ให้  ฉนคิ ดชือ ไว้ แล่ ว  คือ  “  นิธิ นาง พยุง  ฉายา งกูร 
และ เพ อนวํ นพ ธ  ”  ทำไม จ่งช ออ ย่าง นิ หรอ จ๊ะ  ก็ เพราะ ยุง เอง บอก เพ อน 
ชุด พบ ล่า  (  ที่ ยุง ไป ร่วม อยู่ ล่วย  )  เมือ ท่าน เหล่า นิ นไป เยี่ยม ยุง ท สิริ ราช 
ว่าว' นิ' ไหน กล่บ บาน ไข้  พอ ถงว่ นพ ธ จะ เลย ง ฉลอง ที่ น่าน  แล่ วย งก ไม่ มี โอกาส 

จะ ได้ เลียง ใคร  เมือ วน พุธ  ที่  ๑๒  สิงหาคม  เพ อน เหล่ านน  ล่น มี  พ่าน หญิง 
ไตร ทพย สุดา  เบน หํวห น่า ก ขอ จอง สวด พระ อภิธรรม  คุณ ปน สม ท ร 

ยท การ  รวบ รวม บจจ ย มา มอบ ให้  ๑, ๙๐๐  บาท  บอกว่า  “  นิ ค่ะ จาก 
เพ อนวํ นิ พุธ ทรํก พยุง เหลอ เกน”  คำ ว่า  “เพื อน ล่น พุธ”  จึง สะดุด ใจ น่น 
ฉน เลย เอา ต่อ ท่า ยชือ ยุง เวลา ตง นิธิ  เที่อ เบน เครือ ง ระ ลีกถ ง มิตร กลุ่ม  “พบ ล่า” 
หรือ ชุด  “กลุ่ม นก เรียน เก่า ราชิ นิ  จาก สมาคม นก เรียน เก่า ราชิ นิ  (ที่ ยุง 
ไม่ ได้ ร่วม  ร. ร.  ดวย สก หน่อย)  นำ เพ ญ ประโยชน์ ร่วม ก่บ  สภา ล่ง คม 
สงเคราะห์ น น เอง 


พง  ๆ 
คุณ หญิง มณี 
นาย แพทย์ ล่น 


ที่ บาน เรา อยู่ ไกล  ก็ ยง มีสู้ มา เย ยม ยง อีก หลาย สิบ ท่าน  คือ 
ยุ ทธิ ไกร เกรียง หาญ,  นาย แพทย์ สง ด  เปล่ง วา นิ ช, 

—  คุณ ประ วา ศ  แสง สิง แกว  และ สร สะใภ้ ท่งส อง,  พ&โ ทใช ติ 


หิรณ ย่ษ ฐิติ  ส่ง ห รด ใน นาม ของ คณะ กรรมการ ร 
ประ เท ส ไทย และ ให้  ร. ต. อ.  วฒน ช' ย  วาร ณ ประ ภา 


าชต ยุณน่ ย สมาคม แห่ง 
ถอห รด สวน ตว มา ให้ 


๕๑) 

คุณ สุวรรณ  และ  คุ ณ บุญ ทิพย์  รน ยศ,  คุณ ชิน  และ  คุณ วิลิศ  ทิวา ร, 
นาย แพ ทย นิพนธ์  —  คุณ ธิดา  สุว ขฌ นา,  ม. ร. ว.  แหลม ฉาน  —  อา จาร ย 

จ' น' ทน เจิม  ห' สด นพ ร,  คุณ หล วา บุเร ศร บำรุง การ  และ คุณ นาย ของ ท่าน, 

พล อากาศ ตร  สด บ  ธร ะ บุตร,  พล อากาศ ตรี  เรี ธง ช' ย-คุณ พง พิศ  กา ญ จน โภคิ น 
คุณ รอง สนิท  โชติ ก เสถียร,  คุณ เพ ยน  มณี วิ ติน์,  คุณ อุ่น— คุณ ศร  อ ณหศิ ริ, 
คุณ วิเชียร  — คุณ อารี  กล ติณ ฑ์,  คุณ มณี— คุณ ประนอม  0 ศ ราง กรู  ฯ, 
คุณ เอน ก-คุณ แสง ทอง  บุญ ภํ กด,  คุณ เอก ริน' งา ธ์  —  คุณ ตํส พร  ภ กด กุล, 
คุณ สงบ  สวน ศริ,  คุณ บุศย์  สิ มะ เสถียร,  คุณ บุญธรรม  กระจ่าง ศาสตร์, 
คุณ ประ หยด  — คุณ จินดา สิริ  เนียน สกล,  คุณ ยุกต์— คุณ ประคอง  ณ  ถลา ง, 
คุณ วิฒ นา  จรุง เจริญ เวช ชี,  คุณ ปกรณ์  — คุณ จินดา  จรุง เจริญ เวช ชี, 

คุณเ ชาว ลิต  — คุณ กน ยา  สิงห์ เจริญ,  คุณ อรุณี  รก เรือง,  คุณ สวิส ด  — 
คุณ สมร  อิน ทวิ มพร รย์,  คุณ หญิง นม นวล  สุ ท่ศน้  ฯ,  คุณ ประนอม 

ลือ ประเสริฐ,  คุณ บุห รง  วิญญ ร ตน6,  พน เอก  จร' ส  วงศา ย่น ห์ 

และ ภรรยา,  พน ตรี  พล  เปรม สมิท  และ ภรรยา,  นาวา เอก  วิชิต  — 
คุณ บรรจง  วร รณ วิ  ไชย,  พ่น โท  ชยช นะ  ธาร ฉํ ต์ร,  และ คณะ นาย ทหาร 

แห่ง  ม.  พ่น  ๓,  คุณ อภิ ช' ยั  —  คุณ อุไร วร รณ  ไชย วรร ธน ะ,  คุณ บุญ ลือ  — 
คุณ' อุไร  นำ ธร' ช,  คุณ  ช.  ชาย  —  คุณ นกุล  ม เพื่อ ง ศาสตร์,  พ่น ตรี  อุ ทา ร 
สนิท วง ต์ฯ,  พน ตรี  ปร พล  พิพิ อ,  นาวา อากาศ ตรี  ประชา  มุ, งวิญิ ญา 
และ บุคคล ที ทำ ให้ ฉ' น ตกใจ สุด, ชี ดก คอ  คุณ ประยูร  จรรยา วงษ์  ก็ เขา พง 
ออก จาก โรง พยาบาล  เม อ บ่าย วาน น  คอ เม อ บ่าย ว' นที  ๑๓  และ เมือ คืน 
วิ นที  ๑๓  เก อบ  ๒  ยาม โทร ศ เท่ห์ มา ที บาน เพราะ พง รุ ชาว  ฉนก็ ย่ง บอกว่า 
อย่า เบน ห่วง พวก เรา เลย  พก ริก ษ' าตํว ให้ สบาย เถอะ  แล วคืน วิ นที  ๑๔ 


(  ๕!]®)  ) 

ปน เท ลง มา เหมือน พา รํ่ว  ลูก มาบอก ว่า คุณ อา ยูร มา  ฉิน ตอง วิง ตาก ย่น ลง่ ไป 
ประคอง มนุษย์ เดน ตาย คน นีขน มา  คุณ บุญ ล่อ ม มา ด้วย กระซิบ บอก ฉิน ว่า 
“ยอด ตอ”  เลย  บอกว่า อย่า เพ ง มา กำ ลง' ไม่ สบาย ก็ ไม่ เชอ  อา ยูร คน น 
ของ ลูก  ๆ  บอก ว่าย' ง' ไง  ๆ  ก็, ตอง มา  แล วก ซก ไซ้ ไล่ เรียง เบน การ ใหญ่ ว่า 
ทำไม ยุง จาก ไป เร็ว น่ก  ทำไม ไม่ บอก เขา  อะไร พวก นํ้  ล่วน แล่ วแต่ ความ 
หว่ง ดี  ปรารถนา ดี ต่อ เรา ท2 งน์น  ต่อ มา ก็ถง ชุด คณะ ญาติ  (  ซง ไม่ ใช่ ญาติ 
สก นิด  แต่ รก กน เหมือน ญาติ)  คือ  คุณ ประยูร— คุณ สม, ย จิตร  เกษม สุวรรณ, 
คุณ เพลิน  จน ทน ะ สต,  คุณ พรรณ เพ็ญ  โภค ว' ฒัน์,  คุณ ครู เทียน 

เหลียว รก วงศ์,  คุณ สม พงห์  —  คุณ อร ณ!  ช ย เจริญ,  พ. ท.  ทิทธี  เจริญ ราช, 

คุณ สมโพธิ  แสง เดือน ฉาย,  แล่ วก  คุณ สุ พจน์  ทิพย์ มงคล  อุตส่าห์ เดิน ทาง 
มา จาก นครศรี ธรรมราช,  คุณ วิ บลูย์  บูร ณทิรํ ญ  ก่บ ภรรยา,  คุณ' จำ, นงค์ 
คู่ริรํ ต่น์,  คุณ เก ยูร  อู่ ทอง,  คุณ นภา  มา ล ยม ลฑ ล,  คุณ ฐาป นา  บน นาค, 
คุณ อาสา  ศร อมร,  คุณ ประดิษฐ์  — คุณ ประกาย  บูน นาค,  คุณ ทิศ  เกิด สุข 
และ ภรรยา,  คุณ แสวง  —  คุณ พนธ์ แข  โสม สิริ 


เพ ยิน บาน ใน ซอย ภํกด กุล ทุก บาน  และ ยง มือ ก หลาย สิบ ท่านที ฉิน ไม่ 
สามารถ จะ กล่าว นาม ได้ หมด  เฉพาะ อย่าง ยง คุณ อรุณ  รํกเ รี อง  คุณ ปรี ยา 
ไว ยง  ให้ ช่วย จด ดอกไม้ ให้ ตลอด ที ตง สวด  ๗  คืน  คุณ นวล ล่น ทร์ 

พร หมา สา  คุณ ช ไม พร  สุ ธรรม ธาร กู ล  ช่วย จด ทำ อาหาร ว่าง ตลอด  •๖  คืน 
และ ทำ บุญ  ๗  วน ด้วย  เพ อ นของ ลูก  ๆ  หลาย คน  ได้ มา เหน็ด เห น็อย ให้ แก่ 
ครอบ ครว ของ เรา อย่าง น่า ชน ใจ 


(  ๕๓  ) 

ขอ ขอบ พระ คุณ ท่าน สู้ อำนวย การ โรง พยาบาล หญิง  นาย แพทย์ กมล 

สิน ธ วา นนท์,  คุณ หมอ พนธุ พิศ ณ์  สาคร พน ธ์,  คุณ หมอ พิทยา  อ จล บุญ, 
คุณ หมอ สุวรรณ  กร โก วิ ท,  คุณ หมอ อุทุมพร  อเนก ะ ม' ย,  เมือ คราว ยุง ได้ 
เข้า รก ษาต 'วที  ร. พ.  น 


ขอ ขอบ พระ คุณ  คุณ หมอ สม1 ช' ย  บวร กิตติ  แห่ง โรง พยาบาล สิริ ราช 
ท ได้ เอาใจ ใส่ ดูแล อย่าง ใกล้ ชิด  แม้ ขณะ ทีประ ชุม อยู่ หรือ ติด การ  สอน 

นํกเ รืยน อยู่ ก็ ตาม  เมือ ถูก ตาม ใน ขณะ ฉุกเ ฉิน  คุณ หมอ จะ รืบ มาท นที  รวม ท็ง 
คุณ หมอ สม หวํง  ด่าน ช้ย่วิ จิตร,  คุณ หมอ ชสุรื  อรรถ จินดา,  คุณ หมอ 
บุญ เลย ง  อุก ถู ษด็,  และ พยาบาล แห่ง ตก อายุ ร กรรม  ๓  ชน  ต 

สำ หรํบ  คุณ หมอ ธ' ช พงษ์  ศร จน ทร์  ขอ ได้ รบ ความ ขอบ คุณ 
จาก ครอบ คร่ว เรา ท่ง์ห มด  ที คุณ หมอ เหน็ด หนอ ยม' ากท สุด  โดย มา นอน 
เฟิา ไข้ อยู่ หลาย คืน 

ขอ นม สกา ร  ขอบ พระ คุณ  ท่าน เจำ ประคุณ  สมเด็จ พระ พุทธ 
โ ฆษา จาร ย์  (วา สน)  ว ด ราช บพิ ธ,  พระ ราช ภท รา จาร,  พระ สิริ วฌน เวที, 
พระ สถาพร พิริย คุณ,  พระ ครู วิจิตร ธรรม คุณ,  พระ ครู วิจารณ์ ธุรกิจ,  พระ คร 

อาทร ธรรม านว ตร,  พระ ครู ฉนท์ ธรรม รุ จิ,  พระ มหา อม พร,  พระ มหา มน'' ส, 

1  *  ๘]^  0  ^ 

พระ มหา ประ สง ค,  เบน เจา ภาพ สวด พระ ยิภ ธรรม  ๑  คน 


ยู่  (^.  (2.  ) 

ขอกราบ ขอบ พระ คุณ อย่าง สูง ต่อ  คุฌเ ลง  — คุณ สูร ย  ศร สม วง ศ  ท 
กรุณา ไป เย่ ยม ยุง ถง บาน  ท งๆ ท ยุง  นอน สงบ  อยู่ คน เดิย ว, ใน ห อง รบ แขก 
ขอ ขอบ พระ คุณ ท่าน ผู้ อำนวย การวิ ทยา ลํย ครู สวน ดุสิต  อา จาร ยก ระ จ่าง ศร 
รก ตะ กนิษฐ  ซึง ไป พร อม คุณ ชม  รก ตะ กนิษฐ  นอก จาก จะ นำ ไตร ไป ร่วม 
ทำ บุญ ควย แล ว  ย่งั กรุณา จด ดอกไม้ แหง  สำ หรบ วาง หนำ หีบ  ต  พาน ตลอด 
©๐๐  วน  และ ย' ง แนะ นำ ว่า  “ศพ ทีต่ง ถอเ บน ของ สูง สำ หรบ เคารพ 
จง ไม่ ควร จะ มด อก ไม้ บน หลง หีบ”  ฉนข อบ พระ คุณ ท่าน  ที ช่วย ให้ 
ฉน ตา สว่าง และ เห็น ดวย่ ใน ช่อ นิ  กบ คง จะ มืผู้ เห็น ดวย  ใน โอกาส ต่อ 


(๒'  ชิน 


ว' น ทำ บุญ  ๗  วน  พวก ทำ อาหาร  ยึนมี  คุณ นวล จน ทร์ไ บน หวห นา 
พร, อม ดวย  คุณ ซ ไม พร  (คุณ แอ น นิ)  เห ห็ด เห นิยิย มา แต่ เมือ คืน แลืว ก็ 
มา เห นิอย ต่อ วน นิ อีก  เช่า ขน เรา ก็ ตอง รีบ  จ่ดที พระ  จด สถาน ที  จํดข อง 
ต่าง  ๆ  เพราะ ม เวลา เพ ยง  ๒  —  ๓  ช่ว โมง เท่า นํนิ  ๑๐. ๐๐  เศษ  ผู้ อุดม ดวย 
นำ ใจ พง หลา ยก มา ถง  ม  คุณ ชิน  — คุณ วิสิศ  ทิวา ร,  คุณ วํฒ นา  จรุง เจริญ- 
เวช ช,  คุณ ประยูร  —  คุณ สม', ย จิตร  เกษม สูวร รณ,  คุณ เพลิน  จํนิ ทน^ สต 
และ ชุด เพ ธน วน พอ ของ ยุง! ง จะ  ท่าน หญิง ไตร ทิพย์ ส ดา  เส ก็จ มา เอง. 
คุณ สาย สน ท  มล ลา,  คุฌจ ตรา  รก ษ วา นิช พง ศ,  คณ บน สมพร  ย พกา รี, 
คุณ ประจวบ  ทอง นพ เนอ,  คุณ อุไร  โพธ วหค  ขาด ไป หลาย คน  เพราะ; 
คุณ หรรษา  บ ณ ทิตย์  ไป ส่ง ลูก วิสาขา  (แจ๋ ม)  ทอ เม ริกา  คุณ บุญ ช่วย 
จิต ตา ลาน  และ คุณ ชุ ชีพ  วฒน สิริ โรจน์  ติด แต่ง งาน ลูก พง  ๒  ท่าน 
(แต่ ใน คุก ร ตอ  ๆ  มา  ท่ง  คุณ หรรษา  และ  คุฌข ชีพ 


ก็, มา พง สวด 


(๕๕) 

พระ อภิธรรม  )  มี หลาย ท่าน ได้ นำ อาหาร มา ร่วม ทำ บุญ  และ ยุง ก คง ได ทาน 
อร่อย ไป แล ว  ใน การ เลียง พระ  ๗  วน ท  ๒  น' น  คุณ สม ศ' กด  — คุณ มุกดา 
สว่าง' วิบูล ย, พงห์  (วิเศษ ไก่ ย่าง)  ได้ จด อาหาร มา ช่วย เลย ง พระ® โต๊ะ 
และ ยํงส่ งบ จ จ' ย มา ร่วม ทำ บุญ ด้วย 


ใ! จจไ เท รวบ รวม ได้ ถงวื นิ ทำ บุญ  ๗  วํนิ  เบน เงิน  ๑๖, ๐๐๐.—  บาท 
ฉน ได้ ส่ง ถวาย  ท่าน เจา ประคุณ สม เก็จ พระ พุทธ โ ฆษา จาร ย์  ว ด ราช บพิธ 
ไป แล ว  เพี่อ ตง  “  น?  นาง พยุง  ฉายา งกูร  และ เพ อนวํ นพ ธ  ” 
๑๐, ๐๐๐.—  บาท  เพี่อ เก็บ ดอก สล ช่วย เหลือ ส่ง เสริม ภิกษุ สามเณร พี่ ศก ษาพ ระ 
ปริยํ ต ธรรม  คง จะ ได้ ส่ง เพี่ม เติม อีก  ใน โอกาส หนำ  ส่ง ไป ช่วย ตู้ ประสบ 
อุทก ภํย  ©,๐๐๐  บาท  โดย เส ก็จพ ระ ราช กุศล  มูลนิธิ ราช ประชานุเคราะห์ 
๕', ๐๐๐.—  บาท  โอกาส ต่อ ไป คิด ว่า จะ จด ส่ง ให้ โรงเรียน คน ตาบอด  ชง ยุง ได้ 
อุปการะ อยู่ เสมอ มา  หว่งั ว่า ยุง คง จะ พอ ใจ ใน การ จด ทำ บุญ ต่าง  ๆ  ด้ง กล่าว 


ค รง แรก  ฉน ตง ใจ จะ สวด พระ อภิธรรม  ๗  คืน  ทำ บุญ  ๗  วน แล ว 
พวก เรา จะ อยู่ กบ ยุง เงียบ  ๆ  ใน คืน แรก นนเ อง ฉนด้ อง ทะเลาะ กบ เพี่อ นของ 
ฝ็กก ลุ่ม ห นง  เ รอง จอง วน สวด ให้ ยุง นิ แหละ  ตู้พี่นํ 'นิ- ทะเลาะ ด้วย ก็ ไม่ ใช่ ใคร 
พี่ ไหน หรอก  คุณ สม ชาย-พ. ญ.  ธชพ งห์  ศรี จน ทร์,  คุณ สุปรี ด  — 
คุณ ฉวี วร รณ  ประกอบ สน ติ สุข  สาย หญิง  ก็ คือ เพ ยิน ร่วม ร่น ของ ลูก แต๋ว 


(๕๖) 

นิ น เอง  จ ธง สวด ว, น ไหน ก็ ไม่ ได้  เลย ไล่ฉ นอ อก จาก การ เบน เจา ภาพ ไน 

การ สวด คืน แรก  แย่ง เอา ไป เบน เจา ภาพ กน ธ ย่าง หนา เฉย ตา เฉย 

พอ คืน ที่  '๒  พวก สก  ๆ  และ เพ อ นของ ลูก กยน ขอ เสนอ มา ว่า  ๗  คน 
น ท่าน สู้ ใหญ่ เอา ไป หมด แล ว  พวก เขา ก็ ไม่ มี จง จะ ขอเ บด ทุกวน ศุกร์ ไน 

๕๐  วน แรก  ก็ เพียง  ๖  ศุกร์  เท่า น2 น  ( เขา ว่า มา อย่าง นน  )  ฉํนกำลํง 
คิด อยู่ แลว ว่า  พอ พน  ๗  คืน ไป แลว  ความ เงียบ จะ ทำ ราย นิ นอ ย่าง ไร บาง 
ย่ง ไม่ สู้ เลย  เมี่อ เขา เสนอ มา อย่าง นีนิน ก็ เลย ตกลง  (  ตะครุบ  )  ตาม เขา 
ว่า กํนท่ นัพี  พอ คืน พี  ๓  มี ข่าว ไหม่ มา อก ว่า  ๖  ศุกร์ พี กะ ไว้ นน  ไม่ พอ 
เสีย แล ว  เพราะ มีสู้จ อง เกิน' ไป อีก  ตกลง ขอเ บิ1 ดทง  ๕' ๐  วํนห ล่ง ดวย 
ก็ อีก  ๖  ศุกร์ เท่า นน  ( เขา ว่า มา อก อย่า งนี )  แล่ว่ มา พูด กบ คน เห็น แก่ตํ ว 
อย่าง นิ น ได้ หรือ  นิ นก ล่วค วาม เงียบอยู่ แล่ ว  ไม่ รืบ ตกลง ก็ โง่ เก็ม พี  นินก็ เลย 
ไม่ เหงา ไป อาทิตย์ ละ  ๑  วน  ( ก็ ยง อีกว่า ไม่ มี เสีย เลย )  เลย ขอ พิมพ์ ราย นาม 
สู้ จอง แต่ ละ ส่ใเ ดาพ์ ไว้ ไน เล่ม นดืว ย แล ว 


ไน วน ทำ บุญ  ๕๐  วน  นอก' จาก บรรดา เพี อ' น  ทุ  ทเฝื มีอน ญาติ แล ว 
ย่งัม ท่าน สู้ม เกย รติ อีก  ๒  ท่าน  คอ  ฯพณ  ฯ  ร. ม. ต.  ช่วย ว่า การ กระทรวง- 
คืกษ าธิ การ  พล เอก  ก บุษณ์  สี วะ รา  ได้ กรุณา ส่ง หรีด มา ให้  อีก ท่าน ห นง 
ก็ คือ  คุณ หญิง อุด มล ก็ ษณ์  ฟิรื ยาน นพ์ 
วาง หรีด ไน นาม ของ  “  คณะ กก็ ยา มิตร  ” 


1 ด ไห เกย รติ มา เย ยม ยง ดวย นิ 


ทีน มา พูด ถึจ้เ รอง ที่ ยุง ได้^ ไว้  คือ 
๑.  ถา ตาย ห้าม นำ ไป บรรจุ ทีวด 
๒.  ถา ตาย ขอ ตาย ที บาน  ขอ ตง ศพ ที บาน 
๓.  เมือ ตาย แล่ วตง สวด  ๓  คืน  ๗  คืน แล, ว เสา เลย  และ ไม่ ให้ 


ไว้ ทุกที 


๔.  ห้าม ไม่ ให้ เขียน ประ วํติ 


๔.  สง ของ เงิน ทอง ส่วน ด้วที่ ระบุ ให้ ใคร  ( ชง ไม่ ใช่ ลูก ) 


พวก เรา ได้ ปฎิบํ ต ตาม หมด ทุกอย่าง  เวน ช่อ  ๓  ช่อ เดียว ที่ปฎิ บิต 

ตาม หมด ไม่ ได้  พวก เรา ตอ งด อ เก็บ ไว้ จน ครบ  ๑๐๐  ว' น  และ ใน เฉพาะ 


ช่อ  ๔  พวก เรา จะ ปฎน์ ติ ตาม ด้วย ความ เต็ม ใจ ยิง  จะ เทิดทูน ใน ความ มืนำ ใจ 
เสื่อ แส่  เมตตา  กรุณา  ของ ยง ด้วย ชำ ไป  ความ เมตตา  กร ณานี  ยง มี 
ให้ แม้ แต่ กบ สต ว์เด ร' จ ฉาน  อย่าง ที พวก เรา รู้ กน ทํวที่ ง ครอบ ครว้ ว่าว น ห นง 
วาน ลก ด้อย ขบ รถ จะ ไป ธุระ  ไป พบ สุนข นอน เก็บ อยู่ ขาง ถนน  ยุง ด้ง ให้ 
หยุด รถ  อุมม น ขน รถ พา ไป หา หมอ  แล่' ว่นำ เอา ไป ส่า ก' ให้, นอง สาว' ช่วย ดูแล 

ต่อ  เพราะ บาน เรา ก็มี อยู่ หลาย ด้วแล่ว่  อีก วน สอง วน ด้ง ยอน ไป ดู ว่า มน หาย 
หรือ ตาย  เม ยิรู้ ว่า มน หาย วง เล่น ได้ แล่ ว รู้สึก ว่า ยุง ดีใจ เหลือ เกิน  หรือ อย่าง 


สน' ขฝ่ร 'งที่ เลย งที่ บาน ตาย ยุง จะ รอง ไห้ ไป ตง หลาย วน  ยุง เกิด มา สำ หรบ เบน 
สให้  ซง แม้ แต่ ฉนเ อง ก็ ด้ง ทำ ใจ อย่าง ยุง ไม่ ได้  ลูก  ๆ  ทุก คน  มี ความ 


(๕๘) 

ภาค ภมิ ใจ เหลือ เกิน ที ได้ เกิด มา เบน ลุก ยุง  ลก ทุก คน ได้ เห นด เหนือ ย ใน 

โนื  โ  มี  ไ  1  ข่  ’  ไญ่ไ 
ยะ นม ากท สุด  และ ดีใจ ที ได้ มี การ ทด แทน พระ คุณ ใน การ ที ได้ โอบ อุม่ 


ระ 

เลย งดูเ ขา มา 


ใน การ จาก ไป ของ ยุง  ส ราง ความ แปลก ใจ ให้ แก่ นาย แพ ทยห ลาย 
ท่าน  ท่าน คู้ ใหญ่ ทีร้จํ กคุน่ เคย โดย ท่ว ไป  ก ไ] มิตร สหาย เบน จำนวน มาก 
แต่ ใคร ก็ ไม่ แปลก ใจ เท่า ฉไเ  เพราะ ฉิน ไม่ เคย คิด เลย  แล เห็น อยู่ ทุกวน 
ต2 ง แต่เ รีม บ่! วย ไข้  แน่  ใจ อยู่ ตลอด เวลา ว่า ยง จะ ต่อ ง หาย จาก การ บ่! ว ย ไข้ นื 
และ จะ ได้ อยู่ ร่วม ก่น ต่อ ไป อีก  ไม่ เทียง แค่  ๓๗  บ1  อย่า งนื  ๓๗  บท มี การ 

ถก เอียง ก่น บ่อย  ๆ  ทะเลาะ ก่น บ่อย  ๆ  แบบ ลิ นก บ พน  คู้เรี มต่น เห็น จะ เบน 
ฉิน เสีย ทุกที  ๓๗  บ ที ชอน กระ เบ อง สก คน  ถวย ชาม สก ใบ  ไม่ เคย แตก 

เพราะ การ เบน ทาส ของ อารมณ์ ของ เรา  ๓0)  บ  ที ยุง ไม่ ได้ เบน แต่ 
เพ ยง เม ยอ ย่าง เคย ว  ยง ณ มอ นพ  ยุง เท มอน เพ อน  และ เบน เพ อน 

คู่ ทุกข์ คู่ ยาก ด้วย  ฉิน บอก ได้ แต่ เพ ยง ว่า เสย ใจ  เสย แรง ที หอบ หิว 
ก่น มา  พอ หิด ว่า จะ ได้ สบาย ก' บ เขา บาง  ยุง ก็ มา หน ไป เสย ก่อน 

เทีอ นของ ยุง บาง คน บอกว่า  ยุง หมด บุญ เพ ยง เท่า น  ฉิน ก็ รีบ เอียง แทน ว่า 
ไม่ ใช่  ยุง หมด กรรม ต่าง หาก  ยุง มา ดี  ยุง อยู่ ดี  ยง จง ควร ได้ ไป ดี  ถาน รก 
และ สวรรค์ มี  ยุง คง ได้ อยู่ บน สวรรค์ แน่  ไม่ ช’ าน่ก หรอก เรา คง จะ ได้ พบ ก่น 
สำ ค ญ ที ว่า  เมีอ พบ กน ถา หาก ยุง ได้ อยู่ บน สวรรค์ จริง  ฉิน ก็' ไม่ แน่' ใจ ว่า ต่วเ อง 


จะ มี ความ ด พอ จะ ได้ อยู่ ใกล้  ๆ  ยุง' หรอ' ไม่? 


ต้องบอก ยง ด้วย หรอ เปลา จ๊ะ ว่า ความ เบน อยู 
ใน บจจุ บัน ของ ฉัน นั้น  เบน อย่าง ไร  ? 

จะ ต้องบอก ยูง ให้ ละ เอย ดล ด้าน ด้วย หรอ ว่า 
ท ฉัน นั้ง ระบาย ความ คิด ลง ยูง น  ฉัน ต้อง ใช้ 
นั้งนั้ าหมิ ก  แ ละ I ภ ตา. 


คู่ ท ก ขคู่ ยาก ของ ยง 


ใ  1*  า 

ประถม  ๒  ข.  ร. 5.  ร ๅชิน็ 


ตา รา อาหาร 


ไทย  จน  ฝ 


ประ ปีง จิต ต  กุล ตณฑ์ 


สารบาญ 

หนา 

อาหาร ไทย . . 

อาหาร จน . ๓๗ 

ขาว ผด ต่าง  ๆ . ๕๗ 

อาหาร ว่าง . ๖๙ 

ยา ตาง  ^  .......  ๑1® ๓ 

* า]  "14  ......  ....  ๑  01  ลิ่ 

อาหาร ฝ รง . -..  ๑๘๓ 

ก๋วย เต่ย ว ต่าง  ๆ . 1=50๑ 

เก ร็่ดค วาม รู้  . ๒๑๕ 


หลํก การ ช5 ง ตวง 


๓  ชอน ชา  (  ช. ช. ) 
๒  ช้อน โต๊ะ 
๔  ชอน โต๊ะ 
๑๒  ชอน โต๊ะ 
๑๖  ช้อน โต๊ะ 


๑  ช้อน โต๊ะ  ะ: ะ  (  ช. ต.  ) 

ฐ  ถวย ตวง 
I  ถวย ตวง 
I  ถืวย ตวง 
๑  ถวย ตวง 


อาหาร ไทย 


๑.  เนอ หนา นวล 
๒.  หมี กรอบ 
๓.  นำ ยา 

๔.  ห่อ หมก ลูก ชิน ปลา กราย 
๕'.  ไส้กรอก ปลา แนม 
๖.  แปะ ซะ ปลา ช่อน 
๗.  ขนม จีน นำ พริก 
๔.  มี สหมี น ไก่,  เคร อง เคย ง 
๙.  แกง เบด ตะพาบ นำ 
๑๐.  แกง กะ หริ กุ งก' บถํว แขก 
©๑.  ไก พมพ 
©๒.  เนอ อร่อย 
©60.  แส ริง ว่า ปลา ดุก ฟู 
๑๗.  แส ริง ว่า ปลา หมี ก สด 
©๕'.  แส รืง ว่า หอย นางรม หรือ หอย เสย บ 
๑๗.  ป เค็ม โอชา 
๑๗.  ป เค็ม กะทิ สด 

๑๔.  พริก ขิง ถ' ว ๓ ยาว กบ ปลา ช่อน ทอด 

©๙.  นา พริก  ต  มะ  ๓ ดิบ สก สุก แกล มด วัย ปลา ทู สอด ไส้ ชุบ แบ ง ทอด 


๓ 


๑.  เนอ หนา นวล 


เค รอง ป รง 


๑.  เนอ วว  ๑  ก. ก. 

๒.  มะ พร' าว  ๑  ก. ก. 

๓.  ขาว โพด  ๓  ฟิก 

๔.  ตะไคร้  ๑  2  ตน หน ละเอียด,  ข่า  ๗  แว่น,  พริก ไทย  ๗  เม็ด, 
ลูก ฟิก ชี  ๒  ช. ต.,  ยห ร่า  2  ช-ช.,  หอม เล็ก  ๓  ห5 ว,  ฟิว 
มะกรูด หิน  2  ช. ช.,  กระ เท ยม  ๕  ห' ว,  ราก ฟิก' ชี หืน ละเอียด 
๑  ข. ช.,  พริก แห2 ง ลาง สะอาด  ๕'  เม็ด 

๕.  นำ ปลา ดี  ๒  ช. ต.,  เกลือ 2  ช. ช. 

๖.  โบ มะกรูด หิน ข่อย 

๗.  ใบ โหระพา ลาง นำ สะอาด เล็ด เบน โบ  ๆ 

๘.  ใบตอง ตาน พอ สมควร 


วิธ ทำ 


ด.  เล็บ กระทง  ๔  มุม  เสน ส่า ศูนย์ กลาง ประมาณ  ๒  2  นิ' ร 

ใน ราว  ๑๐  กระทง 

๒.  แล่ เนํ้อ เอา หืงฟิ ด ออก  บด ให้ ละเอียด 
๓.  ข่าว โพด ใช้ แต่ เนอ บด ละเอียด 
๔.  รวม เครือ ง แกง ใน ขอ  ๔  โขลก ละเอียด 
๕.  มะพร้าว คน กะทิ  ใช้ แต่หื ว  ๒  ถวย  แบ่ง’ ไว้  2  ถวย 
กะทิ  2  ถวย  ต2 งไฟ พอ เดือด  ไร้ สำ หรบ ราด หนำ เม็อ ยิบ 
สุก แล่ ว 


\ 


๖. 


๔ 


วิธ จํด จาน 


1ค รอง ปรุง 


๗.  นำ กะทิ  ๑  ^  ถํ้วย  ลง เคี่ยว' ให้ แตก มน  นำ นำ พริก ลง สด จน 
หอม  ใส่ นา ป ลา' พอ เค็ม  เสือ เนอ ควย  ใส่ เนอ และ ขาว โพด 
ลง ขย สด ให้ เขา กน  ต' กขน หยอด ลง ใน กระทง ให้ เกือบ เต็ม 
นำ ไป อบ ให้ หนา เหลือง สวย  นำ ออก จาก ที่ อบ ราด ดํวย หว 
กะทิ ที่ แบ่ง ไว้ แล ว้เ โรย ใบ มะกรูด หน ปอย  ทิง ไว้ ให้ เย็น 

นำ ใบ โหระพา มา เรียง รอบ ปาก จาน ให้ สวย เบน ชน  ๆ 
แกะ ไม้ กลด ออก จาก กระทง  ตก เนอ ออก จาก กระทง วาง 
เรียง ตรง กลาง ให้ สวย. 


๒.  หมี่ กรอบ 

๑.  เสน หม้^  ก. ก. 

๒.  กุง นาง  ๕'  ต' ว  เนอ หมู  ^  ก. ก.  อก ไก่  ๑  ชํ้น 

๓.  เตา หู้หํน ขนาด กาน ไม้ ขด ยาว  I  นิว  ส้ง ให้ แหง 

๔.  ไข่เ บด  ๗  ฟ่อง 

๕'.  สม ซ่า  ๒  สล 

๖.  กระเทียม ดอง  ๒๐  หํว 

๗.  ใบ กุยช่าย  ๑0  ตืน 

๔.  ถํวง อก เด็ด ราก  ๑  ถวย 

๔.  เตา เจ ยว ดำ  ๔  ช. ต.,  นำ สม  ๒  ช. ต.,  นา ตาล ทราย  ^  นํบ่ย 1 
ซีอว ดำ  ๑  ช. ต.,  มะนาว  ๒  ตล)  รๅฤ สืก่ซ่  ๑  ช.ช 1 


๔ 


วิธ ทำ 


๑๐.  ตน ฟิก ชล5 าง สะอาด เด็ด เบน ใบ  พ ริ! เมท ง พริก แดง ห์น ฝ่อ ย 
๑®.  หํวห อม เลก  ๑๐  ห ว,  กระเทียม  ๒  ห ว  ปอก โขลก ละ เอย ด 
ท ง  ๒  อย่าง 
๑๒.  น ามํนิ หมู มาก  ๆ 


๑.  ต มน าให้ เดือด ลวก เส 1 เห มี ให้ นม ลง' ใส่ ตะแกรง, ให้ สะเด็ด 
นำ และ นำ ลง ทอด ไน นา มน หมู พอ เบน สี ลาน  ตก ขน ทีง ไว้ 
ให้ เย็น สนิท  (ให้ เย็น จริงๆ)  จีง นำ ลง ทอด อีก ค รง จน พอง 
ทํวกํ น  ตํก ขน ทำ จน หมด เสน หมี  พํก ไว้ 
๒.  นำ กุงป อก หิน' ชิน ยาว  ๆ  หมู ย็หํน เช่น เดียว กน  รวน ให้ สุก 
พ ริ! เมท งม นกุง  อก ไก่ ต ไ] แล วฉีก่ ให้ เบน ฝ่อ ย 
๓.  เตา ทู้ ทอด ให้ พอง กรอบ 

๔.  นำ เตา เจ ย วก บ ราก ฟิก ชี โขลก ให้ ละเอียด  ใส่ นา ส ไ  นา 


มะนาว  นำ ตาล  ชี!! ว ดำ  ฟิสม ให้ เขา ก่น ชิม ดุ ให้ รส หวาน 
นำ  เรย บรว้ เย แล™ กไว้ 

๕'.  นำ สม ซ่า มา ปอก ฟิวห้ น ให้ ฝ่อ ย ละเอียด  เนอ สม ปอก เปลือก 

ฝ่า น ตาม ลูก  บีบ นา นำ ไป ใส่ ใน ขอ  ๔ 

๖.  กระเทียม ดอง หน ตา มก ลืบ ใส่ ชาม ไว้  ใบ กุยช่าย ลาง ด่าง ตํด 

๘!. 

เปน ทอน  ๆ 

๗.  นำ มน หมู ที เหลือ จาก ทอด เสน หมี  นำ ไข่ เบด ทํ้ง  ๗  ฟ่อง 
ดีฟ่และ ทอดลง ใน กระทะ ให้ฟ่ กรอบ  ตก ขน  นำ หอม เจียว 
ให้ เหลือง พริอ มทง กระเทียม  เท นำ ปรุง ใน ขอ  ๔  ลง ใน 


๖ 


กระ' ทะ ทอด ไข่  เคย ว' จน, ขน  นำ ห ม  กุง  รวม, ใส่ ลง พ รอม 
เตา ห ทอด  เคล ร้ให้ เข่า กํนพ ริ!! มทง ไข่ เจ ยวด วย  และ เสน 
หมี ทอด ฟิดเ คลา ให้ เข่า กน  โรย นา ตาล ทราย ละ เอย ด 
อีก ค รง ยก ลง  ปล่อย ให้ เย็น นิด หน่อย  ใส่ ใบ กุยช่าย และ 
ถ, วง อก  ๆ  ใส่ ไม่ ตอง หมด  ไว้ ร' บ ประทาน ดิบ บาง  (การท 
เรา ใส่ ถํวง อก ก่อน  เพราะ ก่ว้ง อก จะ  ทำ ให้ ชน)  ตก ใส่ 
ชาม เปล หรือ กลม โรย ผิว ส, ม่ช่า  กระเทียม ดอง  ยิก ไก่  ฟิก ชี 
พริก แดง  ริบ ประทาน กบ ใบ กุยช่าย  ถ' วง ยิก ดิบ  มะนาว 
ส่า ซีก. 


เค รอง ปรุง 


๑. 

๒. 

60. 

๔. 

๔. 

๖. 

๗. 

(๔. 


0^ 


๓.  นา ยา 

ข่า ห้น ละเอียด  ^  ชอน โต๊ะ 
ตะไคร้ หน ละเอียด  ๒  ชอน โต๊ 
ห้วห อม เล็ก  ๑๐  หํว 
กระเทียม ปอก เปล อก  ๕'  ห่ว้ 
พร ก แหง ลาง สะอาด  ๑๑  เม ด 
เกลอ  ๑  ชอน ขา  นำ ปลา พอ สมควร 
กะ บิด  ๑  ช่อน ชา 

บ่ ลาก เลา  ๑  ชน  บา โขลก ละ เอย ด  (ขนาด ยๅๅ  ๑  ^ น;]) 


0ว 


๙.  มะ พราว ขูด  ๑  ก. ก. 

๑๐.  กระชาย ห้น ละเอียด  ๑  ห้วย 

๑®.  ปลา ช่อน ตํว ใหญ่  ๑  ต่ว  ขอด เกล็ด ลาง ดวย นำ สม มะขาม 
สะอาด ตํดเ บน ท่อน  ๆ 


เห มอด 


ใบ แมง สก,  มะ ระ,  สก นุง,  หอม เจียว,  พริก ชพา แดง สด, 
ห้วง อก,  ไข่ ตม,  พริก ข็หนู บน 


วธ่ ทำ  ด.  คน กะทิ  ห้ว ไว้ ต่าง หาก  ๑  ห้วย  นอ กน นคน ให้ ได้ ใน 

ราว  ๔  ห้วย  ใส่ หมอ ตง ไฟ่ ให้ เดือด  ใส่  ข่า  ตะไคร้ 
กระชาย  หอม  กระ เทิ ยม  พริก แห้ง  เกลอ  เคียว จน เบือ ย 
เท ใส่ กระชอน กรอง ใช้ แต่ เนอ  ส่วน นำ น น นำ' ไป ตง ไพ่ 
ใส่ เนอ ปลา ลง ตม ให้ สุก  ตก ขน  นำ ไป แกะ โขลก ละเอียด 
เบน ปุย 

'๒.  นำ เครือ ง แกง ท กรอง ไว้ ไป โขลก ละเอียด  ละลาย ห้วย นำ 

ที ใช้ เคียว กรอง ควย กระชอน จน เหลือ แต่ กาก ขาว  (กาก ไม่ 
ใช้ ที ง ไป)  แล วนำ หมอ น์าพ ริก ไป ต1 งั้ไฟ่ ให้ เดือด  ใส่ ปลา 
กุเลา ที โขลก แล ว  คน ให้ ละลาย  ใส่ เนอ ปลา ลง คน ให้ เข่า 
กน  ชิม ดู ไม่ เค็ม  เติม นำ ปลา  เคียว จน งวด ได้ ที จง เติม ห์ว 
กะทิ ลง พอ เดือด ใช้ ได้  ริบ ประทาน กบ เหมือด และ ขนม จีน 


๘ 


เห มอ ค 


๑.  ใบ แมง ล กลาง สะอาด เด1 ด เบน1 ใบ  ๆ 

๒.  มะ ระห้ น บาง  ๆ  ค2 ะ แก ลืธ  ลาง สะอาด หมด เคม  ฅ็มกํ บ นำ 

กำ ลิง เด อดต๊ กํขน ราด นำ เย น  บบ ให้ แหง ใส่ จาน โรย หอม 


เจียว 

๑.  สืกบุ้ ง์' 4 น่ปอ ย  ตม สุก ตํก ขน 
-  ๔.  ถํวง อก เด็ด ราก  ลวก ใส่ ขมิน นิด หน่อย ให้ เห ลอง 
๕'.  พริก' ช พา' ห้น ตาม' ขวาง เม ด 
๖.  ไข่ ตม ด่า หรือ จี ก ให้ สวย. 


เค รอง ปรุง  ๑. 

๒. 


60. 


ง?.  ห่อ หมก ลูก ชํ้นป ลาก ราย 

เนอ ปลา กราย ขูด  ๑  ก. ก. 

มะ พราว ขูด  ๑  ก. ก. 

พริก แห้ง  ๗  เม็ด  ลาง สะอาด หิน ส่อ ย  ราก สํกชี  ๑  ชอน ขา 
ข่า  ๗  แว่น,  ราก กระชาย หิน  ๑  ชอน โต๊ะ พูน  ตะไคร้  ๑  ตน, 
สิว มะกรูด ห้น ปอย  ^  ชอน ชา,  กระเทียม  ๕'  ห' ว  (  บ่อ ก, ) 

หอม  ๕'  หิว  (ปอก)  พริก ไทย  ๗  เม็ด  หรือ มากกว่า น3 น, 
กะ บ  ๑  ชอน ชา 


๔.  ใบ มะกรูด หิน ปอย 
๕.  ไข่เ บด  ๑  ฟ่อง 

๖.  ใบ ฌ้า กาด ขาว ลาง สะอาด ตํดเ บ่น ท่อน  พู,  ใบ ยอ ห้าง สะ ฐๅด 

เลอ ยก ระดู กก ลาง ออก ห้น ยาว  ^  นิ ว,  ใบ โหระพา ห้าง นํ้ๅ 

เด็ด เบน'1 ใบ  ๆ 
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๗. 

๗. 


นำ ปลา ดี 

ตนิห อม,  ฟิก ช  ลาง สะอาด  หน ปอย 


วิธ ทำ 


๑. 


๒. 


ให้ ได้  ๒  ส่วย  และ คน หาง ไว้ อีก สำ หรื บ ลวก ฟิก  (หิว กะทิ 
ตง ไฟ พอ เดือด 2 ส่วย) 

นำ ปลา กราย มา แข่ง ไว้ สำ หรบ ทำ นวล  ๑  ส่วย  นอ กน น นวด 


ให้ เหนียว ดำ ย นำ เกลือ  โรย พริก ไทย บน ดำ ย นิด หน่อย  แลำ 
บน เบน ลูก ชิน ขนาด ไข่ เต่า  ฟก ไว้ 

๓.  นำเ ครึ1 อง นำ พริก ใน ข่อ  ๓  โขลก ละเอียด 

๔.  นำ กะทิ  ๒  ถวย ใส่ ใน อ่าง ดิน  ใส่ นำ พริก ลง คน ให้ ละลาย 
ใส่ ไข่เ บด คน ให้ เข่า กน  ใส่ นา ปลา พอ เค็ม  จง นำ นวล ที 
แข่ง ไว้ ลง ละลาย ใน นำ พริก คน ให้ เข่า กน  แส่ วจง ใส่ ลูก ชิน 
ปลา ลง คน ให้ นำ พริก จบ  (คน เบา  ๆ) 

๕'.  หาง กะทิ ตง ไฟ ใส่ เกลือ นิด หน่อย  นำ ฟิก กาด ลง ลวก ตก ขน 
และ ใส่ ใบ ยอ ลง ลวก ต่อ ตก ขน  นำ กระทง  ๔  มุม มา บรรจุ 
ฟิก กาด  ๑  ส่วน,  ใบ ยอ  ๑  ส่า น,  ใบ โหระพา  ๑  ส่วน  ใส่ 
ใน กระทง เดียว กน สง ละ มุม  ใช้ ข่อ นต่ก ลูก ชิน และ นำ พริก 
ใส่ ค่อน กระทง  ราด ดำ ย หำ กะทิ ทีตง์ ไฟ ไว้ พอ สวย  โรย 
ใบ มะกรูด,  ตน หอม,  ฟิก ชี  นำ ไป นิง ให้ สุก  รบ ประทาน 
รอน  ๆ 


๑๐ 


เค รอง ปรุง 


วิธี ทำ ปลา แนม 


&.  ไส้กรอก ปลา แนม 


๑.  ปลา ช่ธน  ๑  ตํวใ หญ่ 
๒.  ถ็ว เขย ว  ๑  สวย 

๓.  สม ซ่า  ๒  ฟิล,  กระเทียม ดอง  ๑๐  ห, ว,  มะนาว  ๒๐  ฟิล 
๔.  หิว หอม เล็ก  ๒๐  หิวั,  พริก แหง  ๑๓  เม็ด, 
วิว มะกรูด,  หิน ฝ่อ ย  ®  ชอน ชา,  ตะไคร้  ๓  ตน, 
ข่า ยาว ๔ นิ ว® ท่อน,  ถวลิ ฝ็งคํ ว^ สวย  ใส่ โน 
ปลา แนม  I  สวย  ใส่ ไส้กรอก  I  สวย 
๔.  เนอ หมู ๑^ ก. ก. 

๖.  มน แข็ง  5  ก. ก.,  หน์ง หมู แส่ น บาง  ๆ  ๑  ชิน ใหญ่ 
๗.  พริก แดง  ๑๐  เม็ด 

๔.  ฟิก กาด หอม,  ฟิก กาด ขาว ปลี,  ต่นิ ฟิกขี หิน ฝ่ยิย 
๙.  นำ ตาล ทราย,  นำ ตาล บก,  เก ลี อ,  นา ปลา 
๑๐.  ไส้ หมู พอ สมควร 


๑.  ถํว เขย ว โม่ แตก สอง  แช่ นำ คาง คืน ใหิเ ปลี อก ร่อน 
ใช้ แต่ เนอ ตาก ใหิแหง  คํว ให้ เห ลี ยิง  โม่ ละเลียด 
พก ไว้ 

๒.  ปลา ช่อน ย่าง แกะ ใช่ แต่ เนอ  ลีกํบ ครก' ให้ท่ เล็บ กาง 
ออก ให หมด 

๓.  มน หมู แข็ง ตม สุก  หิน ขนาด กาน ไม้ ขีด  ยาว  ®  นว 


(3)  6) 


๔.  หนำ หมู ตม สุก ห' น บางๆ  ลาง มะนาว และ ลาง นำ ให้ 


ขาว  ๒  ถำย 

๕'.  หำ หอม  ๑๕'  ห' ว  ปอก ชยิย บีบ มะนาว ไว้ 
๖.  ข่า  ห5 น บาง  ๆ  ยาว  ๖  นิว  โขลก ละ เบียด  ใช้ แต่ นำ 
เท ลง ใน ปลา โขลก ไว้เ คลา ให้ เข่า กน  และ กาก นำ มา 
โขลก ละ เบียด เค ลา กบ ปลา ดำ ย 
๗.  มะนาว คน  1  ถวย  ส สม' นำ ตาล ทราย บด ละ เบียด 

๒  ถวย  เกลือ ใ!! น  ๑  ชอน ชา,  นำ ปลา ตี นิด หน่อย 


๑  ชอน โต๊ะ  ชิม ดู ให้ หวาน  เปรย ว  เค็ม 
๔.  สม ซ่า ปอก สิว หํน ละ เบียด,  กระเทียม ห้นข วาง หำ 


บาง  ๆ 

๙.  สม ซ่า แกะ ใช้ แต่ เนอ ดำ ย 
๑๐.  นำ ถํว เขย ว โม่ ไว้ ใส่ ลง ใน ปลา ใน ข่อ  ๖  เคลื าให้ 


เข่า กน  ใส่ นำ ปรุง ใน ข่อ  ๗  ชิม ดู รส ให้ รส จด 
ใส่ หอม ซอย  กระเทียม ดอง เพียง ค รง เดียว  นอก' น1 น 


เอา ไว้ โรย หนำ  ใส่ หนำ หมู  มน หมู  เนอ สม' ซ่า 

เคล าเ ให้ เข่า กน  ชิม ดู ให้ รส' จด แลำ เติม ถํวลิ สง คา 
บีกค รง หน ง  ลงเ คลา ให้ เข่า กน บีกค รง  รบ ประทาน 
กำ] พริก แดง,  สิ ก กาด หอม,  ใบ ทองหลาง,  ใบ 
สิ ก กาด ขาว อ่อน  ๆ  คู่ กบ ไส กรอก 


6)  1®ฮ 


วิธ ท้า! สก รอก 
นา พริก 


๑.  ไส หมู ลาง สะอาด  ใช้ ท่อน ยาว  ๆ  ใส่ วง ทอง เหลือง 
เส่นํ ส่า ศูนย์ กลาง  ©  1  นว  ท้ง หิว ท้าย  พก ไว้ 
๒.  ข่า  ๗  แว่น  ตระ ไคร้  ๓  ตน หิน ข่อย,  สิว มะกรูด 
๒  ชอน ชา,  หิว หอม  ๕'  หิว หิน  กระเทียม  ๗  หิว 
หิน ตาม ขวาง,  รา กสิ กชี  ๑  ช้อน ชา,  พริก แหง ลาง 
สะอาด หิน ข่อย  รวม โขลก ให้ ละเอียด 


๔.  เนอ หมู บด ละ เอย ด  ๑  ^  ก. ก. 

๔.  กะ ท้คน ขน  ๆ  ใน ราว  ๒  ถวย  แบ่ง ออก เค ลาก, บ 

นา พริก พอ ขน 

๖.  นำ นำ พริก ลง ละลาย ใน 
กะทิ  นำ เนึอ หมู ลง เค ส่า 
แล ว ใช้ ช้อน ค่อยๆ เติม 
กะทิ กบ นำ ปลา  นำ ตาล บบ 
คน' จน เช้า กํ นบ ง ไ, ฟ  ชิม ดุ 
ใหพ อด  ใส่ถํ ว ลิสง ลงเ คลา 
พร้อม กบ' ใบ สิ กช้ หิน ข่อย 

นำ กรวย วง1 ใส่ ลง่ ใน แหว นที ปาก ของ ไส ห ม  นำ หมที่ 
เค ลา ไว้ ใส่ ให้ เต ม ผูก หว ท้าย  แลืว นำ มา ขด กบ ไม้ ไสิ 
๓  อน ยาว ขนาด  ๒๔  นิว  ประสาน หิน หิด ดวบ ลวด 
ตรง กลาง ให้ แน่น  ทำ  ๒  อ น  นำ ไส กรอก ลง ขด 


๑  ๓ 


ตรง ไหน เบน รอย ต่อ ของ ไส้ ให้ นำ เชือก กล วย ฟิก 
ติด กน  แล ว เอา ไม้ อีกอ น ประกบ ฟิก ติด กน ให้ แน่น 
ตรง ปลาย ไม้ ทง  ๖  ปลาย  นำ ถ่าน ที สุก แส้ วใล่ เตา 
แส่ นอย  ไล่ กาบ มะ พราว ลง  นำ ตบ ไส้กรอก ลง ย่าง 
ใช้ ใบตอง บด บน ให้ มิด  แส้ วใช่ ถาด กลม ขนาด 
เท่า กํบเ ตา บด ทบ อีก ที  เอา กาก มะ พร5 าวที ค1 น โรยลง 
ไป ใน ไฟ เอา ไม้ แหลม หม่น จิม บาง  มิ ฉะ นํ้น  จะ 
แตก  พอ เหลอ งก ลบ อีก ขาง  และ ไส้กรอก แห้ง ไม่ มี 
นำ ตก ออก จาก ที ใช้ ไม้ จิม ไว้  ใช้ ได้  รํบป ระ ทาน 
กบ ปลา แนม 

หมาย เหตุ  เวลา ย่าง  นาน  ๆ  โรย กาก มะ พราว กบ นำ ตาล ทราย  อย่า โรย บ่อย. 


เค รอง ปรุง 


๖.  แใเ ^ ปลา ช่อน 

๑.  ปลา ช่อน ตํว ใหญ่  ๑  ตํว 
๒.  ถํวลิ สง ต่ดั  ๒  ยิน 
๓.  พร ก สด เห ลอง แค ง  ๑๐  เม ค 
๔.  กระเทียม ดอง  ๒๐  หิว  ใช้ นำ ห้วย 
๕'.  แตง กวา,  ฟิก ชี,  ตน หอม,  ฟิก กาด ทอ ม,  ฟิก กาด ขาว ปอี 
สาง สะอาด 
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๖.  มะนาว  ๒  ฟิล 
๗.  'งิา ศว 


วิธ ทำ 


น, •เท! 


๑. 


ปลา ช่ธน ขอด เกล็ด แล่ ใช้ แต่ เนอ  ห' น เบน ชิน ใหญ่  ๆ 
(ห' ว และ กาง ตม ยำ)  ล่าง สะอาด  ใส่ ตะแกรง สง ให้ นำ ตก 


พอ หมาด แล่ วนำ ลง แช่ ไน นาก ระ เทียม ดอง  ๑๐  นาที 
นำ ขน ใ ชิ จาน เรียง ให้ ชิด  ๆ  ล่น  นึง ให้ สุก 
•๒.  สก ต่าง  ๆ  ล่าง สะอาด ดวย นำ ด่าง  จก และ ตด ดูให์ ส่วย งาม 
ส่วน สก กาด ขาว ปล เราะ เอา ใบ ออก  ส่วน กาน นํน จก เบึน 
รูป ใบไม้  เส รจแลว ใช้ สา คล ม ไว  พริก แดง หน ปอย: 
กระเทียม ดอง หํน ตาม ขวาง บาง  ๆ 

๑.  วิธี จํด จาน  นำ ใบ สก กาด ขาว เรียง รอบ จาน  เรียง สก กาด 
หอม ที บ  วาง แตง กวา อก ชิน  เอา กาน สํก กาด ขาว ปลี วาง, 
รอบ  ตน หอม จก ทีง เขียว ขาว  นำ ปลา นง วาง ลง ตรง กลาง: 
โรย กระ เท ยม ตอง  พร ก แดง  สก ช เด ด เบน ขอ วาง ขาง น น 
ยก ไป ตงคู่ กบ นา จม 


๑.  โขลก ล่วลิ สง ตด ไว้ 

๒.  นำ กระ เท ยม ดอง  พริก แดง  ราก สำ ชี  เก ลีอ  โขลก 
ละเอียด ต่ก ขน  ปรุง ดวย นา มะนาว  นา กระเทียม ดอง 
นำ ตาล ทราย  ชม ดร สด แล่ ว  โรย ล่วลิ สงล่ ดก' บง าล่ว้  ไร ย 
ดก ชี. 


๑๔ 


เค 1 อง ปรุง 


๙.  ขนม จน นา พ ริก 

๑.  ณุ้เ' นาง  ๖  คิว  ลาง สะอาด  เอา ขทีหํ ว และ คิด หาง 

ชก ไส้ คำ ออก 

๒.  มะ พราว  ๑  ก. ก.  ค3 นหว  ๑  ถิวย  กลาง  ๓  ถืวย  หาง 
๔  ถํ้วย 


๓. 


เ3. 


๕'. 

๖. 

๗. 


๗. 


ระกำ  ๓  ฟิล  มะกรูด  ๑  ยล ใหญ่  มะนาว  ๓  ยล ใหญ่ 

เล็ก  ๔  ยล  สม มะขาม เขยก คน นา สุก  ^  ห้วย 

นำ ตาล บก เคย ว ให้ เหนียว  ๑  ^  ห้วย 

นำ ปลา  ๑  ห้วย  เกลือ  -  ชอน' ชา 

พริก แห้ง เม็ด ใหญ่  ๕  เม็ด  เม็ด เล็ก  ๑๕'  เม็ด 

กระเทียม ห์ว ใหญ่  ๕'  ห* ว  หอม  ๑๕'  ห์ว 

ฟิก ชี ตน ใหญ่  ๓  —  ๔  ตน  ห้าง สะอาด ราก ห้น ละเอียด 


©๐. 


๑  ซ. ซ.  พูน 


๙.  ปลา ฉลาด ย่าง ใหม่  ๆ  ๒  ต* ว  แกะ ใช้ แต่ เนียิ  โขลก 


ละเอียด 


ห้ว เชียว คิว เราะ เปลือก  แช่ นำ จน หน่าย  ลาง เปลือก ออก 
ให้ หมด  คิว จน เหลือง กรอบ โม่ หรือ บด ให้ ละเอียด 


๒  ถวย 

๑©.  ขนม จีน  ๕๐  จบ  (ได้ แบ งหมํ กยง ดี) 


๑๖ 


วิธ ทำ 


๑.  คน กะทิ ตาม กำหนด คอ  หำ  ๑  ถวย  ก สาง  ต  ถวย  หาง 
๔  ถวย  นำ พริก แหง  ๕  เม็ด แกะ เอา เม ด ออก ไห5 หมด 


แช่ นำ ใหห น่าย  นำ มา โขลก กํบ เกลือ  ๒  ช. ช.  ให้ ละ เอย ด 
ตก ขน  นำ หำ กะทิ ใส่ กระทะ  ๑  น่าย ตํงไ ฟ พอ เด อด 
ตก ไว้ ๒  ถา ย  เหลือ นอก นนฟิ ด พริก ทิโข สก ไว้ ให้ เหลือง 
หอม  ตกํ ขน ไว้ แต่ง หนำ 


เท นา ตม กง ลง ต สม กบ กลาง กะ ท พร อม ทงห วกะ ทอ ก 
๒  น่าย 


60. 


๔. 


๔. 


กุงท ตม สุก ปอก เปล อก  ใช้ แต่ เนอ และ มน  หำ ไม่ ใช้ 
โขลก เนอ กํง ให้ ละเอียด 

ระกำ ม่าน บาง  ๆ  หํน ม่อย อย่าง ขิง  มะนาว บีบ เอา นา ไว้ 
มะกรูด ลาง นำ ส่า สี  แน่ วต่ดั ครึ ง' ซีก' ได้  ๘  ชน  ม่าน ไว้ 
ออก บีบ ใช้ แต่ นำ  ส่วน เปลือก นำ ไป น่า ง นา บีบ ให้ แหำ 1 


พก  ไา  มะขาม เบ ยก คน นา สก  เ^  กาย  นา ตาล บก เคย ว 


ให้ เบีน ยาง 


ะ 


ปอก หอม ทงห มด ซอย หนา  ๆ  กระ เทียม ปอก ท2 ง หมด 
ซอย บาง  ๆ  ๒  ช. ต.  เจียว ให้ เหลือง เอา ไว้ โรย หนำ. 
นอ กน น ซอย หนา  ๆ  ขนาด หอม  นำ มา รวม กน คนํ ให้ 
สก หอม 


๑  ๓) 


๖.  ใบ ฟิไา ชิ ท้น ไม่ ตอง ละเอียด นํก 
๗.  นำ ราก ฟิก ชี' โขลก ละเอียด  ใส่ หอม กระเทียม คํว ลง โขลก 
ต่อ ไป  ใส่ ปลา ฉลาด ย่าง โขลก ต่อ ไป  จน เขา กน  ใส่ ถุง 
โขลก  สุด ท้าย ใส่ถํ วคว บน  ๒  ถวย  โขลก จน เขา กน 
ตก ใส่ ใน ชาม ที เรา ใส่ กะทิ ไร 

๘.  นำ นา มะกรูด  มะนาว  มะขาม  นา ปลา  นา ตาล  ระกำ 
ใส่ ลง คน ให้ เขา ถุน ชิม ดร ส ตาม ชอบ  จึง ใส่ พริก แดง ท 

ฟิด ไว้  โรย กระเทียม เจียว  เปลือก มะกรูด  ใบ ฟิก ชิ 

คน ให้ เขา ถุน  ริบ ประทาน กํบข นม จีน  และ เหมือด 

ฟิก ชุบ แบ ง ทอด  ขาว เม่า ทอด  กล9' วย แขก 

ผก สำ หริ บ ขนม จีน นำ พริก 

๑.  ฟิก ชุบ แบ ง ทอด  มืใบ เล็บ ครุฑ  ใบ พริก ทง ช่อ  ใบ ขจร 

ใบ ฟิก เบึด  ใบ ทองหลาง ใบ มน  ใช้' ทีง เขย ว' ท2 ง ลาย 

ไอ.  ดอกไม้ ชุบ แบ ง ทอด  มี  ดอก ขจร  ดอก โสน  ดอก กุหลาบ 

ดอก ลํนท ม  ดอก พวง ชมพู ทง ใบ ควย  ดอก เข็ม  แค ปริ ง 

''‘1' นํ. 

ดอก ดาว เร อง  ดอก งว  ดอก ซอ นก ลน  เกสร ชมพู แดง 
๓.  ฟิก ขด  ถํวพู  ฟิก นุง  ฟิก กระเฉด  ขาว โพด อ่อน 
๔.  ฟิก ดิบ หริ อ เหมือด  มะละกอ สบ ปอย  ปลีก ลืวย ตานี ท้น ปอย 

ขนม จีน นำ พริก  มี ห่อ หมก  ไข่ ตม  ทอด มน ปลา  ทอด 
มน กุง ปอย  ทอด มน ถ5 ว  (ถํว เขียว คว ทงเ ปลี อก ตม ให้เ บอย 
สง ขน ให้ แหง แลีว ชุบ แบ ง ทอด) 


เคริ อง เคย ง 


๑๘ 


ของ หวาน 


ขาว เม่า ทอด  กลํ้ว ย แขก 

เค รอง ปรุง สำ หรบ แบ ง ชุบ ผิ- ก ทอด 

๑.  แบ ง ขาว เจา  ๒  ถืวย 


วิธ ทำ 


๒.  หำ กะทิ  1  ถวย 

๓.  หาง กะทิ คลาย แบ ง พอ อย่า' ให้' ขน มาก 
๔.  นา ปูน' ใส  ๑  ชอน โต๊ะ 
๕.  นำ ตาล ทราย บด  ๒  ข5 ธน โต๊ะ 
๖.  เกลือ  ๒  ขอน ชา 
๗.  ไข่ แดง  ๑  ฟ่อง 

นวด แบ ง หำ กะทิ กบ ไข่ ให้ เข่า ก่น  ใส่ เกลือ  นำ ตาล 
นวด ต่อ ไป  ใส่ นำ ปูน  ใส่ แลำ จง คลาย แบ งด ำย หาง กะทิ 
พอ ไม่ ให้ ขน มาก. 


๘.  มํส หม่น ไก่ 

เค รอง ปรุง  ๑.  ไก่  ๒  ตำ 

๒.  มะ พราว  ๑  กิโล กรม 

๓.  พริก แหง  ๙  เม ด,  ลูก ฟิก ช  ๒  ชอน โต ะ,  ยห ร่า 

๑  ๒  ขอน โต๊ะ,  ลูก จ' นทน นิด หน่อย  กระ วาน  ๒  ล ก, 
กานพลู  ๖  ดอก,  ขิง ยาว  ๒  นิ ว,  หอม  ๓  หำ,  กระเทียม 
๕  ห ว,  ขา  ๗  แวน,  ตระ ไค ร  ๑  ตน,  พริก ไทย 
๑  ชอน ชา 


©  ^ 


วิธ ทำ 


๔.  ถํวลิ สง คํ่วป ธก เปลือก  I  ถํ้วย  กะ บ  ^  ชอน โต๊ะ  เสา 

๕'.  โบก ระ วาน  ๗  — ๘  ใบ,  กานพลู  ๕' ดอก,  ยิบ เชย คํร 
ยาว  ๒  นว  จะ เอา ไว้ โรย หนา 


๖.  สม ซ่า  ๑  ลูก 

๗.  นำ ตาล บก  นำ ปลา  นา ส ม มะขาม เบ ยก 1  เกลือ, 

สิว มะกรูด  2  ชอน ชา 

๑.  ลูก สํกชี  อีห ร่า  อบเชย ประมาณ  ๒  น้ว  ค' วบน ละเอียด 
พร้อม ท งด ยิก จน ทน์  ลูก จน ทนํ  กระ วาน  กานพลู 
พริก ไทย  ( คํวดํ วย  )  ต' ก' ขน ไว้ 


๒.  พริก แหง แกะ เม็ด ค' ว  ตะไคร้  หอม  กระเทียม  ซ่า 
คํวแลว้ โขลก กบ เกลือ พร้อม ทง สิว มะกรูด ละเอียด  แล ว 

ใส่ ขอ  ๑  ลง ใส่ กะ บ  ๒  ชอน โต๊ะ  โขลก ละเอียด ตก ขน 


๑.  ไก่ สบ เบน ท่อน  ๆ  เคลื าขิง กบ กระเทียม ดิบ โขลก ละเอียด 
พก ไว้  (ขิง ยาว  ๑  นิว  กระเทียม  ๒  หิว  ขิง ที ยง เหลือ 
อีก  ๑  นิวหํ น ละเอียด ไว ส่ยิย หนำ) 


๔.  คน กะทิ  หิว ไว้ ต่าง หาก  เคียว สำ หรบ สด นำ พริก  ส่วน 
หาง กะ ทิน น ใส่ เกลือ นิด หน่อย  นำ ไก่ ลง เคี่ยว 

ถํวลิ สง ค' ว  หอม เลก  ๓๐  ห' วคีว หรือ ทอด พอ สุก  ใบ 
กระ วาน  กานพลู  อบเชย ค' ว  ขิง หิน ปอย  สำ หร้บ ใส่ 
ลอย หนำ 


๕'. 


1ตุฮ0 


๖.  นำ นำ พริก ที โขลก ไว้ ลงตํ ดก บก ะทิที เคียว ไว้ จน หอม 
ตก ใส่ หมอ ที เคี่ยว ไก่ ไว้  คน แดึว ตง ไฟ  ใส่ นำ ตาล 

นำ ปลา  สม มะขาม  น หํ 1ส่ ม ๆ] า  ชิม ดูให์ หวาน  — เปรียว 
-  เค็ม  และ นำ ของ ใน ขอ  ๕'  ลง โรย  เคย ว จน งวด 

ไก่ เบือ ยรํบ ประทาน ได้. 


เครี่ อง เคียง แกง ม่ส มน 

๑.  ขิง ดอง 
๒.  ไข่ พิมพ์ 


๓.  ปลา กุเลา ทอด 
๔.  เนอ เค็ม ตด ปอย 
๔.  ไข่ เค็ม นง 


๑.  บง ดอง 

เค รอง ปรุง  ๑.  ขิง  ๔  กำ 

๒.  มะนาว  ๓  ตล 
๓.  เกลอ บ่เน  ๑  ช. ต.  พูน  ๆ 

นา สม  I  กำ ย  น า ตาล  ^  กำ ย  เกลอ บน  ๑  ช. ข.  ต่ 0 
นำ ©กำ ย 


๔. 


(5) 


วิธ ทำ 


ขอ ควร จำ 


๑. 

๒. 

๑. 


๔. 


ตม นำ  ใน' ขอ  (๔)  ให้ สุก ขน  ยก ลง กรอง พิง ให้ เย น 

นำ ขิง มา ซอย หรือ แกะ สส่ก ให้ เบน รูป ต่าง  ๆ  ตาม ชอบ 
นำ ใส่ อ่าง พอ ท่วม ขิง  ใส่ เกลือ ลง  ให้ ละลาย นำ ขิง ลง แช่ 
ประมาณ  ๓  ซิว โมง  หรือ มากกว่า นน  พอ ขิง อ่อน ตำ 
บีบ ใส่ อ่าง ที แห้ง สะอาด  ค่อย  ๆ  บีบ นำ มะนาว ลง ที ละ ซก 
เค ลำ ให้เ ขำ กน จน ขิง เบน สี แดง จำ  หมก ไว้ สก ค รง ชำ โมง 
โดย ใช้ นำ ขาว บาง บด ไว้ 

นำ ขวด ที จะ ใช้ บรรลุ  มา ลวก นำ รำ นที กำ ส่ง เดือด พล่าน 
แลำ ยก ลง จาก เตา เสีย ก่อน  อย่า ลวก บน เตา  นำ ขวด ใส่ 
ลง ใน หมำ นำ รำ น ให้ ท่วม ประมาณ  ๒— ๓  นาที  ใช้ 
ปาก คีบ หยิบ ขน มา ครำ ใน ถาด ให้ เสด ด นำ  นำ ของ ขวด 
ก็ เช่น ก่น นำ ลง ลวก พง หมด 

นำ ขวด มา บรรลุ ขิง ลง  อย่า อด ให้ เต็ม ขวด นำ  เลือน ำ  เท 
นาที ตม ไว้ ใน ขำ  (๑)  ลง  ให้ ถง คอ ขวด  บีด นำ ให้ สนิท 
๓  รน รำ] ประทาน ได้ 

๑.  ลำ ลวก ขวด ก่อน  ขิง จะ ไม่ ขน รา 
๒.  ขิง แช่ นำ เกลือ แลำ ไม่ ตำ ง ลำ งน์า เปล่า อีก 
๓.  นาที ฟิสม เกลือ แช่ ขิง ควร เบน นำ ทีต่ม่ สุก และ เย็น แล ำ 
๔.  ถา นำ สม ไม่ พอ ให้ ตม หลาย  ๆ  ส่วน  ถ้า เหลือ เก็บ ไว้ ดอง 


0แ.  . 


วน ต่อ ไป 


๕.  ขิง นถ้ไ เก็บ ไว้ ใน ตู้ เย็น จะ รำ ประทาน ได้ ทงบ 


1๑3 1ชิ) 


เค รอง ปรุ 


วิธี ทำ 


๒.  ไ ข' นิ ม พ 

ง  ๑.  เนอ หมู ปน มน สํบ  ๒  ถวย 
'๒.  ไข่เ บด  ๕  ฟอง 

ต.  กระเทียม  พริก ไทย  ราก สํกชี  โขลก ละเอียด  ๑  ช. ช. 
๔.  นำ ปลา  ๑  ช. ต.  สง ชุ รส  ๑  ซ. ช. 

๕'.  พริก แดง หํน ส่อ ย  ฟิก ชี เด1 ด เบน' ช่อ  ๆ 


๑. 


นำ หมู สบเ คลำ กระ เท ยม พริก ไทย  นำ ปลา  ฟิงชู รสเ คลำ 
ให้ เข าก็น  นวด ให้ เหนียว บน เบน กอน  มู  ขน าต ลูก ชน. 
เนอ วำ ลูก เล็ก  พก ไว้ 


๒.  ต่อย ไข่ ใส่ ชาม ตพอ แตก 


รา. 


หมอ ม มอ ถ ออ าลูมิ เนย ม ทรง สูง  ใส่ นำ ม' นคร งห นง ของ 
หมอ  นา พมพ แบบ ทำ กระทง ทอง  ลง จุ่ม ใน นำ ม' นที รอน 
จด  แลว เท นำ มน ออก  ตก ไข่ ลง หยอด เทียง  ^  ของ พิมพ์ 
และ หยอด หมู ลง ตรง กลาง  วาง พริก และ 'โบ ฟิก ชี ลง บน ไข่ 
นา ไป จุ่ม ลง ใน นำ ม' น  อย่า ให้ นำ ม' นเ ขำ พิมพ์ ไว้  เพ รูๆ ะ 
จะ ทำ ให้ ไข่ ฟ่อ อก มา  พอ ไข่ สุก  พิง ให้ นาม นเ ขำ ไป 
หล่อ ใน พิมพ  ไข่ จะ ล่อน ออก มา จาก พิมพ์  ทอด โห้ เท ลือ ง 
ตก ขน ให้ สะ เด ดน์า มน  จะ เบน รูป ถำย เห มอน ขนม เว้ำ 
จด จาน เบน เครือ ง เคียง 


^๓ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


๓.  ป สาก เลา ทอด 

๑.  ปลา กุเลา ไเง บด ละเอียด  I  ด้วย 
๒.  เนธ หมู ปน มน สบ  ^  ด้วย  หรือ จะ ใช้ กุงชุ แอ้ ย่าง สุก 

โขลก ละเอียด  ^  ด้วย  ก็ ได้ 
๓.  พริก ไทย บ่! น  I  ช. ช. 


เคลํ้ า  ขอ  ๑— ๓  เขา ด้วย กน  บน เบน ก!) น แบน  ๆ  ขนาด 
เสน ส่า ศฺนย์ กลาง  โ  นิว  ชุบ แบ ง ทอด ให้ เหลือง  (แบ ง 

ญ่  ฒ  ๆ 

ใช้ แบ ง แบบ ชุบ ฟิก ทอด  ขนม จีน นำ พริก) 


เค รอง ปรุง 


๔.  เนอ เส ม ผด ฝอย 

๑.  เนอ เก็ ม^' ก. ก. 

๒.  นำ ตาล มะ พราว หรือ นำ ตาล บบ  2  ด้วย 
๓.  นำ มน  ๒  ช. ต. 


วิธ ทำ 


๑.  ลาง เน้อ เค็ม' ให้ สะอาด นง' ให้ สุก  ต่ดเ บน ชุน ยาว ประมาณ 
๒  นิว  ฉก ให้ เบน ปอย 

๒.  เค ลา เนอ กบ นำ ตาล ให้ เขา กน 


๓.  นำ กระทะ ตง ไพ่ อ่อนๆ ใส่ นำ มน ลง พอ รอน นำ เนอ ลง ด้ๅ 
ให้ กรอบ ใช้ ได้ 


1๑0๔ 


๕.  ไข่ เค ม™ ง 

เคร อง ปรุง  ไข่ เค็ม ประมาณ  ๑๐  ฟ่อง 


วิธ ทำ 


๑. 

๒. 

๑. 


ต่อย ไข่ เค็ม  แยก ไข่ ขาว และ ไข่ แดง ไว้ คน ละ ท 
ตด ไข่ แดงออก เบน  ๒  ซีก 

กํนํร็ งัถง ใส่ นำ ตง ไฟ่ ให้ เดือด พล่าน  นำ ถาด  0  วาง ลง 
เท ไข่ ลง ประมาณ  I  นิว  นึงพ อสุ กเบ ดรํง ถึง  นำ ไข่ แดง 
วาง ให้ ระยะ ห่าง กํนํ  ๑!  นิว  เท ไข่ ขาว ลง อีก ชน  อย่า 
ให้ ไข่ ขาว บด ไข่ แดง ให้เ หน ไข่ แดง นูน  ๆ  แบบ ไข่ ดาว 
นง ต่อ ไป จน สุก  ยก ลง พิง ให้ เย็น  ใช้ พิมพ์ รูป ดาว หรือ 
วง กลม ตด ใส่ จาน  ให้ สวย 


๙.  แกง เบด ต^ ฬาบ นา 

เครือ งป รง  ๑.  หอม ปอก ห่น  ๔  — ๕'  หว้ 

๒.  กระเทียม  ๒  ห' ว 
ต.  พริก ไทย  ๒๐  เม ด 
๔.  ลูก ฟิกซี ค' ว  ๒  ชอน โต๊ะ 
๕'.  พริก แหง  ๒®  เม็ด 
๖.  ตะไคร้ ห่น ปอย  ๒  ตน 
๗.  ข่า  ต  แว่น 

๔.  สิว มะกรูด หืน ปอย  ๑  ชอน ชา พน 


ไ^ จ  ^ 


วธ ทำ 


๙.  กะทิ  ๑  กิโล กรม 

๑0.  นำ ตาล  นำ ปลา  กะ บ  ๑  ชอน ชา 

๑๑.  มะ ธืก ขูด สะอาด  ตอ  สล 

๑๒.  ระกำ  ๒  สล  เกลอ นิด หน่อย 

©๓.  เบด  ๒  ต็ว  เนอ หมู  ใ  กิโล กรม  หนํง หมู  ๑  ชิน บาง  ๆ 

จุ]  ๒  ^  ข  I 

©๔.  ปลา ฉลาด ย่าง  ๒  ต' ว  แกะ ใช้ แต่ เนอ โขลก ละเอียด 

๑.  หน' งหมู ตม พอ สก ถอน ขน สะอาด หน กวาง  2  นิว  ยาว 
๒  นว  ๕' ๐  ชน 

๒.  ค' น กะทิ  ห' ว  ๑  ถวิย  กลาง  ๒  ถวย  หาง  ๑  ถวย  ปน ก่น 


๓.  เครือ ง แกง  ขอ  ๑— ๔  โขลก ละเอียด ใส่ กะ บิ  ๑  ชอน, ชา 
พร9 อม ทงป ลา ฉลาด ย่าง 

๔.  มะ อก ส่า  ๑  ลูก ต่อ  ๖  ชิน  ระกำ ปอก เปลือก ฝ่า น บาง  ๆ 
๕'.  ตก กะทิ ใส่ กระทะ สด นำ พริก ให้ หอม  ใส่ มะ อีก  ระกำ 
นำ ตาล  นำ ปลา  เปรย ว— เค็ม-หวาน  ต' กขน 
๖.  เบด ถอด เอา กระดูก ออก โดย วิธ ส่า ห ก่ง  ตด คอ  ตด ขา แค่ 
ขอ ล่าง  บก แค่ ขอทิ  ๒  เนอ หมู หน แส่ บาง  ๆ  ชํ้นโ ต  ๆ 
๗.  แส่ เ' บด ออก  เอา นำ พริก ทา ทิต' วเบ ดทง สอง  แก่ วนำ หมู ลง 
เคก่ าใน นำ พริก ทิเห ลือ  แก่ ว หยิบ วาง แส่ บนเ บด  พรื อม 
กบ หน์ง หมู  ตก เนอ ระกำ และ มะ อีก ใส่ ให้ หมด  เหลือ แต่ 
นำ พริก ไว้ บาง  นำ เท ลง ใน หมอ เคย วเ บด  ต๎วเ บด เย็บ 


1ดุป็1) 


หรอ ม ค, ใท่เ รย บ รอย  เอา กระดก เบด ลง วาง กน ห มอ กน 
ไหม  จบเ บด วาง  เท กะทิ ลง พอ ท่วม  ตง ไพ่ กลาง บด ปา 
(ใส่ นำ ปลา เล็ก นํยึ ย)  เคย ว จนเ บอ ย  นำ ข็น มา ตด 
เบน ชิน  ๆ  จ โ) จาน โรย ใบ โ หรู ะ พา ชิาง  *)  จาน. 


0๐.  แกง กสื หรี่ กุงกํ บถว แขก 

เคร อง ปรุง  ๑.  กง สด กง นาง  ๑  กิโล กรูม 
๒.  มะ พราว  ๑  กิโล กรม 
ต.  พริก แหง  ๕'  เม ด 


๔.  ตะ ไค ร  ๑  ตน  ขา  ถ  แวน  หอม  ๗  หา  กรู ะ เ พก ม 
๑๔  กลบ  ราก (ริก ช  ๑  ชอน- ชา  พริก ไทย  ๑๔  เม็ก 
ลูกฒั ชิ  ๒  ชอน โต๊ะ  ยี่ หรู, ๅ  ๑  ชิ กิน ชา  เทํย น ชิกิา เปล ฐก 
4  ^ อน ^ า  ฟิงก ะหร  ไอ  ชอน ชา  กะ บ  ๑  ชอน ชา 
๔.  นา ตาล  นำ ปลา  เกลอ  น0' ๅสม  แตง กาๅ  พริก แก ^  ชิง อ่อน 
'ะ).  กวแ ช' กอ ยิน  ^  ไอ0  ฟิก 


วธ ทำ 


๑. 

๒. 

ต. 


นา ชยิ  ต  และ  ๔  โ ชล กให ละ เอ ยก 

คน กะ ทให โด  ๔  กวย  หาง ไว ตาง ทาก 

กง ลาง สะอาด ปอก เปกิ อก  หใเ ยิาช 00 ก  อ่า ทลใ กิ งเ นํนํ ก0 ๅ 

ออก เอา หาง ไว้ 


เชต่เ 


๔.  ถวแขก ติด ราก ขำ ง  ๆ  ออก ลาง สะอาด ติด เบน  ๒  ท่อน 
๔.  นำ กะทิ ใส่ กระทะ  นำ พริก ใส่ ลง ติด ให้ หอม  ใส่ ถุง ลง ติด 
จนเ ขำ ถุน ตก ใส่ หมอ  นำ ขลุก ขลืก ชิม ดู ไห้ รส หวาน เค็ม 
หวาน นิด หน่อย  จีง ใส่ ทั่ว แขก ลง บด ส่า พอ ทั่ว แขก สุก ยก ลง 
ริบ ประทาน กบ แตง กวา ดอง 

เทียน ขำ ว เปลือก มี ขาย ตาม ราน เครือ ง ยา จีน ทั่ว ไป 
ถา เหม็น ไม่ ชอบ จะ ไม่ ใส่ ก็ ได้  ถา เรา ไม่ ใส่ ทั่ว แขก จะ 
เปลื ยนเ บน กะ หลา ดอก ก็ ได้. 


เค รอง ปรุง 


©๑.  1 โ เพ พพ 


๑.  ไก่ บด ละเอียด  ๒  ถวย 


ะ/  9.'  1' 


๓.  กะ ท คน ขน  ๆ  ๒  ถวย 

๔.  ทั่ว เขียว โม่ แตก  ๒  แช่ นำ เราะ เปล อก ออก  ทอด ให้ เหลือง 
กรอบ 

๔.  ขำ ว โพด  ๒  ฟิก  ทั่น่ ละ เอย ด  หรือ แบ ง ขำ ว โพด  '๒  ชอน 
โต๊ะ 

๖.  นำ ตาล บก  I  ■ถืว ย  นำ ปลา  ๒  ชอน โต๊ะ  นำ มะขาม 

I  ถวย 

ฟิก ต่าง  ๆ  เช่น  ทั่ว ฟิก ยาว  หรอ ทั่ว แขก  กะ ห ลำ ป 
หน่อไม้  แค รอ ท 


๗. 


1  (& 


*  ^ 


เคร อง นา พร ก 


วิธ ทำ 


พริก แหง  ๓  เม ค  หอม  I  ถํ้วย  กระ เท ยม  I  ถวย  เกลอ 
๑  ชร น ชา  รวม โขลก ละ เอย ด 

๑.  กะทิ ไน ข่อ  ๑  ตง ไฟ่พ ออด  อย่า ไห้ เบน ลูก 
'๒.  นำ กะทิ ไน ขอ  ๓  ไล่ กระทะ ตง ไฟ พยึเ คอด  ไล่ นำ พริก 
ลง หิด  แตก ม1 น หอม  แล วไล่ นำ ปลา  นำ ตาล  นำ สม 
มะขาม  ต' ก' ไป ค รง ห' นึง  อก ค รง ไล่ ไก่ ลง ฟิด ไห้ เขา ก่น 
ไล่ ขำ ว โพด หิด ไห้ เข่า ก่น ต่ก ใส่ จาน  ตก ไล่ ทิม พรู ปด อก ไม้ 
อด ไห้ แน่น  ค วา ทิม พล ง ใน ถาด นง ไห้ สุก  ยก ออก จาก 
ถาด เคาะ ไล่ จาน  รูปกลม เรียง ไห้ ค่อน จาน 
๓.  ฟ้ก ต่าง  ๆ  หิน ปอย ตม สก  นำ มา จด เบน ดอก  ๆ  ขาง  ๆ 
๓  ดอก  คือ  กะ ห ลำ ปลี  ๑  ดอก  หิว สก ยาว  ๑  ดอก 
หน่อไม้  ๑  ดอก  แค รอ ท ขูด ปอย โรย เบน เกสร  ราด นำ พริก 


บน ไก่ทิ เคาะ ออก จาก พิมพ์ 


" "  ทิโร ย หิว 


ราด หนา ดวย กะ 


ทอด. 


©๒.  เนอ อร่อย 

เคร่ อง ปรุง  ๑.  เนอ วำ บด  ๒  หิว ย 

๒.  กะทิ ตํ ก หิว' ไว้ หยอด หนำ  I  หิว ย  ยิก  ๒  หิว ย ไว้ หิด 

นา พริก 

ฟิก ต่าง  ๆ  เข่น  แตง กวา  ตืนํห อม  กระชาย  พ ริก แด ง 
ไบโ หระ พา 


6า. 


เคร อง นำ พร ก  พริก แหง  ๕'  เม็๋ด  ข่า ห5 น ฝอย  เ  ชอน ชา  ตะไคร้ ห้นํ ข่อย 

๒  ชอน ชา  ผิว มะกรูด ห์น ข่อย  ๑  ชอน ชา  หอม หํน  ๑ 
ชอน โต๊ะ  กระเทียม  ๑  ชอน โต๊ะ  ลูก ฟิก ชีคํ่ว  ๑  ชอน โต๊ะ 
อีห ร่า ค' ว เชือน ชา  พริก ไทย  ๑®  เม็ด  กะ บิ1  ๑  ชอน, ชา 
รวม โขลก ละเอียด 


วิธ ทำ 


'๒.  กะทิ ประมาณ  ๑  ถวย  ใส่ ลง ฟิด นำ พริก ให้ หอม ใส่ เนอ 
ลง ฟิด จน กะทิ แตก มน  ป รง ด้วย  นำ ปลา  นำ ตาล  ให้ รส 

ทวา น นำ  ถา แห้ง ไป เติม กะทิ ได้  เคียว ให้ นำ ขลุก ขลิก 
ติ ก, ขน  ทิง ให้ เย น 

๓.  ฟิก ต่าง  ๆ  แตง กวา จํกเ บน ใบไม้  ตน หอม จิก ข่อย 

กระชาย จํกเ บน ดอก จำ บ  พริก แดง ทำ ดอก เยอ มี ร่า 

โหระพา เด ด เบน ใบ  ๆ 

๔.  จด ฟิก ต่าง  ๆ  รอบ จาน เบน ชน  ๆ  ต่กเ นอ ใส่ ตรง กลาง 
ราด ด้วย กะทิ. 


001.  แส ร๚ ว่า ปลา ดุกฟ่ 

เค รอง ปรุง  ๏.  ถุง นาง  ๕  ตำ 

๒.  ตะไคร้ หน ละเอียด  ๒  ช. ต.  ฟิก ชี เด็ด เบน ช่อ  ๆ  พริก 
ชี หนู  ๕๐  เม็ด 
ขิง หน ละเอียด  ๑  ช. ต.  พูน 


๓. 


๓  0 


๔.  หอม เลก ซอย ละเอียด  ๒  ช. ต.  พูน 
๔.  มะนาว  ๑  ฟิล  มะกรูด  ๑  ฟิล  นำ มะขาม เบ ยก  ๒  ช. ต. 
(คืน ดวย นำ สุก)  นำ ปลา  ๒  ช. ต.  นำ ตาล บืก  ๑  ช. ช. 
(ไม่ ใส่ ก็, ได้)  ฟิง, ชู รส  ๒  ช. ช. 

วิธ ทำ  ๑.  ถุง นาง หรือ, ชี แอ้ ตำ โต  ๆ  ลาง สะอาด  ตด หาง  ชํกเ สิน 

ดำ ออก  ย่าง พอ สุก  ปอก เปล อก ฉีก เนอ ให้ เบน เสน ยาว  ๆ 
(ม ำเกุ ง ไว้ ต่าง หาก)  ใส่ ลง ใน อ่าง เล็ก  ๆ  บีบ นำ มะนาว 
นำ มะกรูด ลงเ คลา ให้ เนอ  กุง ขาว  จง เติม  นำ มะขาม 

นำ ปลา  นำ ตาล  ตง ชู รส  เค ลา ให้ เขา คืน ชิม ดู รส ดี แล ว, 
โรย ตะไคร้  ขิง  หอม ซอย  คน ให้ เขา คืน  ตก ใส่ กำ ย. 
โรย ฟิก ชิ  พริก ขิ! หนู รํบป ระ ทาน คืบ ฟิก ต่าง  ‘สุ  แสะ. 

ปลา ดุก ฟู 

ผก ตาง  ๆ  คอ  มะ เข อก รอบ  แตง กวา  คืว ฟิก ยาว  ฟิก กา ตหฐ ม 

ฟิก กาด ขาว ปล  ตน หอม 

ปลา ดุกฟ่ 

วธ ทา  ๑.  นา ปลา ดุก ยาง มา ฟิาห สง  แบะ ตวฏิ ฏิก  นำ กาง กลาง ฏิฏิก 

ใหห มด  นา โป วาง แต่' บน เขย งใข ชิฐม ตะกุย' ไห้ (1' ฉีฏทุ่ 
ยึยา  (.ห ลูก หน ง  ใส ตะแกรง มรู หาง  สุ  ตง! วให ทบ ง แทง 


๓  0 


๒.  นำ นำ มน ใส่ กระทะ มาก  ๆ  พอ ร ธน จด อย่า ใช้ ไฟ่แ รง นก 
นำ ปลา ดุก ลง ทอด ให้ ดาน ที่ เบน หน์ง ลง กน กะ ทะ  ใช้ 

ตะหลิว ตํกนำมํน ราด บน เนึอ ปลา  ปลา จะ ฟ่ขน มา  และ 
ตลบ ปลา ที่ ฟ่อ อก นอก ตํว ให้ เขา ท  ทอด จน เห ลิ อง กรอบ 
ตหั่ ขน ใส่ ตะแกรง ให้ เส ด็ด นำ มน  พอ เย็น ตด เบน คำ  ๆ 
ร่บป ระทา นก' บแฝ็ ริง ว่า 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


©งะ.  แส ร๎ง ว่า ปลา หมึก สด 

ด.  ปลา หมึก สด ต' ว บาง  ๆ  ๘  ตํว่ 
๒.  ขิง หั่น ปอย  ด  ข. ต.  ทูน 
ต.  ตะไคร้ หั่น ปอย  ด  ช. ต. 

๔.  หอม ซอย  ๒  ช. ต. 

๕.  มะนาว  ๑  สล  มะกรูด  ๑  61 ล  นำ ปลา  ด  ช. ต.  ฟิงชู รส 


ด  ช. ช. 

๖.  ตน หอม ดิก, ชี หืน ละเอียด  พริก' ขิหนู พอ สมควร 

ด.  ปลา หมึก ทำ สะอาด หั่น แฉลบ บาง  ๆ  ใส่ กระ ชอน ลิง ให้ 

นา ตก  ต ร้า นำ ให้ เด อด  ลวก ปลา หมึก พอ สุก  สะ บด นา 

ๆ^  ใ 

เห แหง 

นำ ปลา หมึก ใส่ ชาม  บีบ มะนาว  มะกรูด  นำ ปลา  ฟิงชู รส 
ชิม ดู ให้ เปรย ว นำ  โรย ตะไคร้  ขิง  หอม ซอย  เคลิ าให้ 


'๒. 


๓  เ59 


เขา กน  ต่กัใ ส่ถว่ ย โรย ต่นห อม  ตํกช  พริก ข หนู 

รบ ประทาน กบ ฟิก ต่าง  ๆ 

ผก ต่าง  ๆ  เข่น  ยอด กระถิน  แตง กวา  'ก่ว ฟิก ยาว  มะ เข อก รอบ 

สาย บ' ว  ใบ โหระพา  กะเพรา  ฯลฯ 


วิธ ทำ 


แส รง ว่า หอย นางรม หรือ หอย เสียบ 

เหมือน แส รืง ว่า ปลา ดุก ฟู  หอย นางรม ใช้ แต่ เนอ! ม่เ อา นำ 
หรือ หอย เสียบ  แกะ ใช้ แต่ เนอ  ก ใช้ แอ้ ย่าง แล วฉีก เข็น 
เสน  ๆ  รวม แลว ประ มาฌ  ๑  ถวย  คลุก เค ลา เครือ ง ปรุง 
เหมือน แส รืง ว่า ปลา ดุก ฟู  ร' บ ประทาน กบ ฟิก เช่น เดียว ก่น. 


©๖.  ปู เค็ม โอ ขา 

เคร อง ปรุง  ๑.  ปเ คม ชนิด หวาน  ©๕'  ตว่ 

๒.  พริก ข่หนู สด  ๒๓  เม็ด 
๓.  มะขาม สด โขลก แล ว  I  ถวย 
๔.  มะต่ น ซอย ละ เอย ด  ๒  ฟิล 
๕.  หอม เลิก โขลก ละเอียด  ๒  ข. ต. 
๖.  นำ ตาล บี1 บ  ๒  ช. ต. 

๗.  ห' ว กะทิ  I  ถวย 


๓๓ 


วิธ ทำ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


หมาย เหตุ 


๑.  ป เค็ม สาง สะอาด  แกะ กระ ด ธง  เด ด นม และ ปลาย 

ข  ^  1  ๘!^ 

แหลม  ๆ  ทิง  แบ่ง อธก เบน  ๒  ชน 

๒.  นำ ป เค็ม ใส่ อ่าง ใบ เล็ก  เทเ ครอง ทงห มด ลงเ คลา ให้ เขา 

กิน  นอก จาก กิ วกะ ทิกิบ่ พริก ชี หนู  ตํก ใส่ จาน ราด 

กิ ว กะทิ  พริก ชี หนู กิน  รํบป ระ ทาน กบ ฟิก ดิบ 

©๙.  ปูเฅ็ มก  ะ:  ท  ส  ด 

๑.  ปเ คม  ๑๐  ตว 
๒.  มะม่วง ซอย ละเอียด  I  ถวย 
๓.  หอม ชอย  ๒  ช. ต. 

๔.  มะนาว  ๑  ชก 
๕'.  กิ ว กะทิ  ๒  ถวย 
๖.  นา ตาล บีบ  ๒  ช. ต. 

๗.  พริก ขหนู กิน  ^  ช. ช. 

แกะ ป เช่น เดียร กิบปู โอชา  แล วเค ลา นำ ตาล  ใส่ หอม 
ซอย  มะม่วง  มะนาว  เค ลา ให้ เขา กน ด  แลว ราด กะทิ สด 
ต' กใส่ จาน โรย พริก กิน  รบ, ประทาน กิบแ กง เล็ด' หรือ คลุก 
กบ, ขาว รอน  ๆ 

หว้ กะทิ ถว้ทํ้ ง ไว้ นาน จะ มีกล็ น  ควร นำ มะ พราว ไป นง 

เสีย ก่อน  แล ว้เ จง คน ดีวย นา สุก  กะทิ จะ ไม่ เหม็น 


๑๘.  พ รก ขงถํ๋ วผก ยาว กํบป ลา ช่อน ทอด 


๐ 


©. 


๒. 


๓. 


๔. 


ปลา' ช่อน  ๑  ต'' วใช้ ตอนกลาง 
ตม ยำ หรือ แกง ส มก ได้, 

ถํว ฟิก ยาว ประมาณ  ๑๐  สี่ ก 
สน  ๆ  ประมาณ  ๑  เ  นิ ว 


0-/ 


ตอน หวแ ละ หาง จะ ทา 


ลาง สะอาด ตด เบน ท่อน 


นา มน หมู  ^  ถืวย  นำ ปลา  ๑  ช. ต.  นำ ตาล บบ  ๑  ช. ต. 
เครือ ง ปรุง นำ พริก  ตะไคร้  ๑  ช. ต.  ข่า หํ1 น ละเอียด  ๑ 
ช. ช.  สิว มะ กรุ ดหํน ละ เอย ด  แ  ช. ช.  พริก แหง  ๕  เม็ด 
หอม  ๓  หัว  กระ เท ยม  ๗  กลีบ  เก ลีอบื น แช. ช.  กะ บ 


ด 

เยึว 


ช. ช. 


๑.  โขลก เคร อง ปรุง ไน ขอ  ๔  ไห ละ เอย ด 
ไอ.  แล่ ปลา นำ กระดูก กลาง ออก  หํนเ บน ชน บางๆ  ประมาณ 
ฐ  นิว  ทอด ไห้ กรอบ เห ลี อง  ตร้ไ นา มน ขน เกือบ หมด ไข้ 
ไฟ่แ รง  ๆ  นำ ถ ๔ งผ่ด ไห้ สุก เขียว  พรม นา เย็น นิด หน่อย 
ฟิด จน ระ อุด ตก ชน' ไส จุาน ห ลุ ะ ไช รบ ป ระ ‘ก ๅมเ 1 ด ลีอ 
ไห้ สวย 


๓.  นำ มน  ๒  ช. ต.  ไส่ก ระ ทะ  นำ นา พริก ตํดี จุน หอม  ๆ 1 ลี 
นำ ปลา  นำ ตาล  ฒั จุน เข้า กน ดี  จง ใส่ ปลา ลงตํ ดไห้ 
นา พร ก จบ เนอ ปลา  ตก ราด หนา บน กวท จุด ไว 


ดา ๕ 


0๙.  นาท รก  อ)  ม??  ยํกด บ  ยิก สุก  แกล มด วยป ลา ทู 

สอด ไส้ ชุบ แบ ง ทอด 


เค รอง ปรุง 


นำ พริก  ด.  กะ บด  ๑  ซ. ต. 

๒.  กระเทียม  ๕'  กลบ 


๓.  นา ปลา  ด  ช. ต.  นา ตาล บึ1 ก  ๒  ช. ต. 

๔.  มะม่วง ชอย  ด  ซ. ต.  มะ ด' น ซอย  ®  ช. ต. 


มะนาว  ๑  ฟิล 

๕'.  มะเขือ พวง อ่อน  ๆ  ๒๐  ลูก 
๖.  กุง แห้ง บน  ด  ซ. ต. 

๗.  พริก ขืหนู  ๓๐  เม็ด  พริก เหลือง  ด  เม ด 

วิธ ทำ  โขลก กะ บก ระ เทียม เซา ก่น ดีแ ลำ  ใส่ พริก ขืหนู  ๕'  —  ๖ 

เม็ด  พริก เหลือง  ด  เม็ด  มะ เข อ พวง โขลก พอ แตก 
ใส่ นำ ตาล  สม ทํ้ง  ๓  โขลก ให้ เขา กน  ใส่ กุงแ หง 
นา ปลา  โรย พริก ที เหลือ  ตก ขน  รบ ประทาน กบ 
ฟิก ดิบ  เช่น 

กระถิน  มะเขือ เสวย  ถิว ฟิก ยาว  ถำพู  ฟิก นุง 
กะ ห ลำ ปล  ฟิก ชุบ! ข่ท อด  เช่น 

มะเขือ ยาว  ชะ ธม  กำ ฟิก ยาว  ดอก ส่นท ม  ใบ 


ทองหลาง  ดอก แค 


๓๖ 


ไข่ ที่ จะ ชุบ แบ ง ทอด มี ส่วน ต สม ดํงน  ไข่  ๑  ฟอง 
ต่อ แบ งม น  ๒  ช. ช.  คน ให้ เข่า กน  สำ หริ บชุบ ไข่ ทอด 
ไข่ จะ สวย และ ไม่ ยุบ  และ นำ มน ไม่ เบน ฟอง ดีวย 

ฟิก ตม กะทิ  เช่น  หน่อไม้  ถ'' ว ตก ยาว  ยอด แค 
ฟิก- นุง  พก ข่าว  ดอก ขจร  ฯลฯ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


ปลา ทู สอด ไส้ 

๑.  ปลา ทู สด ตำ บาง  ๆ  ๖  ตำ  (อย่า ให้ ใหญ่ นก) 

๒.  เนอ หมู สบ  5  ถำย 

'บ่  ฒ 

๓.  นำ ปลา  ๑  ช. ต.  ฟิงชู รส  ๑  ช. ช. 

๔.  กระเทียม พริก ไทย  ราก ฟิก ชี โขลก  ๑  ช. ช. 

๕'.  ไข่ แดง  ๑  ฟ่อง  แบ ง ข่าว จาว  2 ถวย  กะทิ  ใ  ถวย 

นำ ปูน ใส© ช. ต.  นำ ตาล บด® ช. ช.  (รวม ก' น นวด' ให้ 
เข่า กน  สำ หริ บชุบ ปลา ทู ทอด) 

๑.  นำ ปลา ทู มา แล่ ห ลำ  เอา กาง กลาง ออก ให้ หมด  หำ หๅา 
คง ไม้ 


๒.  นำ หมู สบเ คลำ กบ  ๓— ๔  จน เข่า กน ดี แล ว  นำ ใส่ ๆ, น 
ตวป ลา ทง  ๖  ตำ  แล ว ประกบ หลง เย็บ เพ อก' นไส้ ท ะ ล ไ) 
นา ไป นง ใหสุ กทิง ไว ให เย น  ดง ข่ายออก  นำ ไป ชุบ 

แบง ทอด  ใน ขอ  (๕')  จด จาน' ให้ สวย  รบ ประทาน 
กบ นา พริก  ๓  มะ 


อาหาร จีน 


๑. 

สํด ลูก ชิน กุง โสภณ 

๒. 

-ธฉ 

^1๐ 

๓. 

เบด ตุ๋น 

๔. 

เบด ตุ๋น สอด ไส้ 

๕. 

หมู แดง 

๖. 

เนอ ตํดนํ้ ามน หอย 

๗. 

หู ฉลาม 

(๔. 

ปู ห่อ 

(๔. 

ปู กรรเชียง 

๑๐. 

กระเพาะ ปลา 

๑๑. 

9.7  1 

เปรย ว หวาน ชี โครง หมู 

๑๒. 

แกง จด มะ ระ สอด ไส้ 

๑๓. 

ขา หมู ย' ดไส้ 

๑  ๔. 

ขา หมู ตม เค็ม กบ เห่ ด หอม 

©๕'. 

หมู ห ยอง 

๑๖. 

เย ลลีห่ วหม 

๓ ลิ่ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


๑ 


อ.  ฒลูก ชน กุ้ง โสภณ 

.  ก4 งชิ แอ้ ๒ กิโล กรม, 


๒.  สก กาด เขียว ปลื  ๒  ตน ใหญ่ 
๓.  ไข่เ บด  ๑  ฟอง 


๔.  แบ, งนํนํ  ๔  ชอน โต๊ 


จ^ 


๕'.  มน หมู แข งบ ดเถ วย  (ใส่ ตู้ เย็น แช่ ให้ แข็ง) 

๖.  สง ชู รส  ๑  ชอน โต๊ะ  เกลือ  ๑  ช่อน ชา  พริก ไทย บืน 
ช่อน ชา 


๑ 


เหลา แม่ โขง  ๑  ช่อน โต: 

โซดา ไบ คาร์บอเนต  ๒  ช่อน ชา 


9๔  ~  6 ๔ 


๗. 

(๗. 

(๗. 

(สิ). 


เะ 


ซี อว ดำ เล็ก น์อย 


๒. 


ปอก ก่ง ลาง สะอาด  บด ละเอียด  ๓  ค รง  ต สม เกลือ บ่น 
มน แข,’ ง  พริก ไทย บน  แบ งม น  ๒  ช่อน โต๊ะ  เค ลา ให้ เช่า 
กน ฟาด1 ให้ เหนียว 

นำ กระทะ ใส่ นำ มน หมู มาก  ๆ  ตํ้ง ไพ่ พอ รอน  เยิา ก่ง ท 
เหนียว แล ว  ใส่ มือ รีด ขน มาระหว่าง หิว แม่ มือ กบ่นํ้ วชํ้ 
แล ว่ใช้ ช่อน ส่งัก ะสีช บน์า ก่อน ตก เฃี นก ยิน  ๆ  ทอด ให้ สก 


เหลื ยิง ตก ข็น ทา จน หมด 


๓. 


เอา นำ ใส่ หมอ ตง ไพ่ ให้ เด อด  ฒั กาด ริดใ บอ ยิก หมด 
ลาง สะอาด  หิน ชิน ยาว พอ ควร  ใส่ ลง ตม' ให้ สุก  ใส่ 


๔๐ 


๔. 


เกลือ บน และ โซดา ไบ คาร์บอเนต  ตม เบอ ยแ ลํว เท' ใส่ 
ตะแกรง รีบ ราด นำ เย็น ลง ให้ ฟิก เขียว  ปล่อย ให้ แหง นำ 
ตี กระเทียม พอ แตก ใส่ ลง ฟิด พอ เหลือง  เท ฟิก กาด ลง  ใส่ 
นำ ซุบ  พํ ด้ไฟ่ ให้ เดือด  ใส่, ชีอว ดำ—' ขาว  ฟิงชู รส  ใส่ 
ลูก ขิน กุ้ง ลง ฟิด  ใส่ แบ งม นลง พอ ขน  ใส่ แม่ โขง  ยก ลง 
ใส่ ชาม เปล ยก ไป เสิฟ่ ได้ 

โซดา ใส่ ใน ฟิก เพ อตี องการ ให้ ฟิก หาย ขม. 


เค รอง ปรุง 


๒.  แฮ่ กน 

๑.  กุ้ง นาง หรือ ชี แอ้  ๒  กิโล กร, ม 
ไอ.  มน หมู แข็ง  I  กิโล กรม 
๓.  พริก ไทย บน 


ว ธห์า 


๔.  กระเทียม 
๔.  เกลือ 
๖.  สง ชู รส 

๗.  แบ งม น  ไข่ เบึด  ๑  ฟ่อง 

๘.  แตง กวา  พริก ไทย  นำ สม  ซ๊อส มะเขือ เทศ  ฟ่อง เต าห้ 
นา ตาล 

๑.  กุ้ง ปอก เปล อก ใช้ แต่ เนอ ล่าง สะอาด ล่า หฐำ  ช ‘ก เล่น ดำ 

ออก บด  ๓  ค รง  มน หมู แข็ง หน สี่ เหลื ยม เล็ก  ซุ  นำ กุ้ง ๆ 1 ส่ 
อ่าง  ใส่ เกลอ  พริก ไทย  ฟ่าด ให้ เห นํยา  ๆ 1 ส่ไข่  ๑  ฟ่ฎง 


( 5 '-  © 


นํ้าฒ 


แบ, งม น  ๓  ชอน โต๊ะ  ใส่ มน หมู หน  ใส่ ตง ชู รส ชิม คู ให้ 
รส ออก รส เค็ม  แส่ ฟ่อง เตืา ห้อ อก  เอา ถุง ใส่ ห่อ ยาว  ๆ  ใส่ 
ลํงถึ งนํง ให้ สุก  เอา ลง ทง ให้ เย็น  ตด เฉลียง ขนาด พอ คำ 
ลง ทอด ใน นำ มไเ ให้ เห ลี อง กรอบ  ยก ไป ตง รบ ประทาน 
กํบนำจิม 

แบ งม่นํ  ๒  ชำ น โต๊ะ  ใส่ นำ  I  ถวย  ใส่ นำ สม  เกลือ 
นา ตาล  ตง ไพ่ ชิม ดู ให้ เปรียว นำ  คน ให้ ขน  ใส่ ซ๊อ ส- 
ม ะเขื อ เทศ พอ แดง  ยก ลง  ใส่ พริก แดง กำ] กระเทียม โขลก: 
ละเลียด  คน ให้ เขา กน. 


เค รอง ปรุง 


วธ ทำ 


ต!.  เบด ตุ๋น 

ด.  เบด  ๕'  ตำ 
ไอ.  เห็ด หอม  ๓  ขีด 

๓.  มะนาว ดอง  ไอ  ลูก  (ถา ไม่ ชอบ ไม่ ต๊อง ใส่) 

๔.  ขีอิว ดำ  ขีอิว ขาว  ตง พะโล้  ไอ  ชำ) น' ชา  แม่ โขง  ๑  เบ้) ก 
ตง ชู รส  ตก กาด หอม  นำ มน หมู 

ด.  เบด ตด เบน ท่อน  ๆ  ใส่ ซีอํ๊ว  ไอ  ชอน โต๊ะ  (ก  ะคู พอ จำ] 
เบด เบน สี ดำ)  ๆ? อร ขาว  ตง พะโล้ เคล้า ให้ เขา กน  ทอด 
ใน นาม นรี อน จด ให้ เหลอ งต๊ก ใส่ หม่อ  ใส่ นำ พอ ท่วม เบด 
นำ ไป ตง ไพ่ 


(ฐ,  1 ® 


'๒.  เห็ด หอม  แช่ นำ ตด ราก ออก ให้ หมด ลาง สะอาด ใส่ ลง ใน 


หมอ 


เค็ม ใส่ ซีอิว ขาว  (มะนาว ดอง)  เวลา จะ ร' บ ประทาน  ต' ก 
มะนาว ดอง ออก  ตง ไฟ ให้ รอน  ส สม แบ งม น ละลาย 
คน ให้ ท่ว  ตก กาด หอม ลาง สะอาด ตดเ {เน ท่อน  ๆ  ใส่ ลง 
กน ชาม ต' กเบึ ด ใส่ ยก ไป ตง รบ ประทาน รอน  ๆ. 


เค รอง ปรุง 


๔.  เบด ตุ๋น สอด ไส้ 

๑.  เบด  ๒  ตว 

๒.  เนอ หมู  -  กิโล กรํม 

๑.  แค รอ ท  ๑  ห' ว ใหญ่ 
๘ 

๔.  เห ด หอม  ๒๐  ดอก 
๕.  ขนม บง ปอนด์  ๑  ปอนด์ 
๖.  พริก ไทย บน  ตง ชู รส  นา มน หมู 
๗.  ถํวล น เตา กระ ใ] อง 


๘.  ตน หอม  ๑๐  ตน 
๙.  ขน ฉ่า ย  ๒  ตน 
๑๐.  ไข่เ บด  ๑  ฟ่อง 
๑๑.  แม่ โขง  ๑  เข เก 
©๒.  เข็ม และ ดาย 


๔๓ 


วิธ ทำ 


๑.  เบด ลาง สะอาด ถอน' ขน  ถอด กระดก ยึยึก่ ให้ เหลือ แต่' ห'' วิ 
๚อเ ทา  และ ขอ บก ล่าง  (วิธี ถอด เบึด  ถอด ตง แต่ กน ไป 
ทาง หิว  เทา และ บก ยํง คง เหลือ ขอ สด ทาย ไว้) 

ขนม บง ปอนด์ แช่ นา บด พร อม กบ 


๓. 


๒.  เนอ หม บด ละเอียด 

V*  ะ 

หมอก ค รง 


แค รอ ท ปอก เปลือก หน สีเ หล ยม เล็ก ๆ  เห็ด หอม แช่ นา บาน 
ตํด้ ราก หินฝ็ เหลื ยม เล็ก  ๆ  สก  ๕'  ดอก  ทํเห ลือ ไว้1 ใส่ 
ช่าง นอก  ขน ฉ่า ย หิน ฝ่อ ย 


๔.  นำ หมู บด เค ล่า  เกลือ  พริก ไทย  ตง ชู รส  แค รอ ท  เห็ด หอม 
ขน ฉ่า ย  ไข่เ บด  แม่ โขง  ^  ของ ทง หมด  ชิม ดู ให้ รส จด 
ต สม ถํว ล่น เตา ลง ดวย  เบด ที ถอด แล่ว์ ที ใด ขาด เย็บ เสีย 

ก่อน เหลือ ตรง กน ไว้  สอด' ไ’ ส แต่- นอ ย  มิ ฉะ น น เวลา เบด 
หด  เนอ จะ แตก  เย็บ ตรง กน ให้ เรียบ รอย  ใช้ ล่อ ม แทง 
ให้ ลม ออก  ตม ให้ สุก นิด หน่อย  นำ ลง ทอด ให้ เหลือง 
ตก ขํ้น ใส่ หมอ ตุ๋น จน เบือ ย ใช้ ได้  นำ ขน ตด เบน ชิน หนา 
พอ สมควร  ตอง ต่ด ขณะ เม อ เย น แล ว  นำ ท ตม ชิม ดู, 
ใส่ ตง ชู รส  ให้ เล็ม หวาน  ใส่ แบ ง ลง, ใน นา ขลุก' ขลิก 
ราดลง ในเ บด ที หั่น เรียง ลำ ด' บลง ใน จาน เปล กน ลืก 
รบ ประทาน กบ ต่นห อม 


๔  ๔ 


{.ครอง ปรุง 


วิธี ทำ 


8.  หมู แดง 


๑. 


๒. 


๓. 


๔. 

๔. 

๔. 


เนอ หมู  ๑  กิโล กรม 

หธย สิน เจ ยง  ๔  ช ธน โต ะ  (ซอ่ ได แถว ตลาด เกา) 
แม่ โขง  ๑  พ้น โต๊ะ 
๓ ชุ รส 

นำ ตาล ทราย  ๑  พ้น โต๊ะ 

ซียึว ดำ  ๒  พ้น โต๊ะ  ขิอิ ว' ขาว  ๒  ๓  พ้น โต๊ะ 


ขาว  กะ พอเ คม  สง ชร สเค ลา  เห เขา กน หมก  เว  ๓๐  นาท 


เอา เพ้เ ตา อบ  ถำ นำ แห้ง เติม นำ ที เหลือ จน แห้ง  หมู เบือ ย 
ตำ' ขน  นำ เคียว จน' ขน  เมือ เนอ หมู เย็น แลำ  นำ มาห์ น 
บาง  ๆ  ขนาด ร่บป ระ ทาน 

๒.  แตง กวา ทำ ร่อง  และ' จด ริม' จาน ม่าน, บางๆ ขนาด วิ  นิว 
๓.  ขิง ปอก ม่าน บาง  ๆ  เค ลำ เกลือ ให้ หาย เค็ม  ส สม นำ สิ ม 

นำ ตาล  เกลือ ให้ รส เข ไ] 

๔.  ซีอิว ดำ  ใส่ นำ สม  นำ ตาล ทราย  คน ให้เ ขำ กน  ชิม ด ให้ 
กลม กล่อม  ใส่ พริก แดง' ห นก บสำ ช 


วิธ จด จาน 


แตง กวา รอง ใต้ หมู วาง ทบ  เอา นา ราด  โรย สก ชิ  ขิง ดอง 
ใส่ ขำ ง  ชุ  จาน  ยก' ไป ตง ร บป ระทา' นก'' บ นำ' ชิฐว 


ป็ะ,  (^ 


เค รอง ปรุ 


วิธ ทำ 


๖.  เน้อ ฒนํ้า มน หอย 


ง  ๑.  เนอ ตะโพก  ๑  กิโล กร' ม 
๒.  ซอิว ดำ  ขาว  สง ชู รส 
๓.  นำ มน หอย  ๑  ขวด 


๔.  นำ มํนํ หมู 

๕'.  ดิน ประสิว  ~  ซอน ชา 

๖.  แม่ โขง  ๑  เปก 

๗.  เห็ด บ' ว  ^  กิโล กรม  ลาง สะอาด  ๑  ดอก  ส่า สี 


๗. 


กระเทียม  ตน หอม  ๑  ตน 
ไทย ขืน  ^  ขอน ขา 


๑.  แล่ เนอ บาง  ๆ  ยาว ขนาด  ๒  X  ๑  นิ ว  เคล่ าฃีอิ ว 

ดิน ประสิว  เหล่า  สง ชู รส  แบ ง สา ล  หมก ไว้  ๑  ช' ว โมง 
เบน อย่าง น์อย 


๔๖ 


เค รอง ปรุง 


อ่).  หู ฉลาม 

๑.  ห ฉลาม อย่าง ดี  ๒  ห่อ 
ไอ.  'ไก่  ๑  ตว 


ต.  ซีอิว ขาว 
๔.  สง ชู รส 
๕'.  แม่ โขง  ๑  เต๊ เก 
๖.  ปู ทะเล  ๒  ตว้ 
๗.  แบ งม' น หรือ แบ ง ขาว โพด 
๘.  ตน หอม ส' ก- ชี 
๙.  กระเทียม  ขิง 
๑๐.  นา มน หมู 

ไข่ ขาว  ต  ฟ่อง  ใช้ แต่ ไข่ ขาว 


วิธ ทำ  ๑.  ปูฒ้ สุก แกะ ใช้ แส่ เนอ ที เบน เสน  ไก่ ตม สุก ฉีก ต่อย  นำ 

เชอ กรอง แลร ยก ไป ต งไฟ่  ต่อ ไป เติม นำ พอ สมควร 
๒.  หู ฉลาม แช่ นำ พอ หลุด จาก ก่น  ใส่ ตะแกรง เอา ไว้  ตม นำ 
ใหเ ดอด  เอา หู ฉลาม ลง ลวก ใน หมอ  แล ว เท ใส่ ตะแกรง 
พก ไว้ 

กระทะ ตง ไฟ่ ใส่ นาม น หมู  ๒  ช่อน โต๊ะ  ใส่ กระเทียม 
สบ พอ ละเอียด  ขิง ยาว  ^  นว  ปอก ทุบ ใส่ ลง ลด ดวย  เอา 
หู ฉลาม เท ลง สด ให้ เช่า กน  ต่ก ใส่ หมอ นา ชุบ  ตง ไป 


๓. 


๔  ๓) 


จน เด อด  ปรุง ดวย ชีอว ขาว  แม่ โขง  สง ชู รส  ใส่ ไก่ 
กบ ปู  เอา แบ ง ละลาย นำ ลง คน พฮขํ้ น  จง ใส่ ไข' ขาว 
ยก ลง ตก ใส่ ชาม  โรย ตน หอม  สก ชี  พริก ไทย บน. 


๘.  ปู ห่อ 

เค รอง ปรุง  ๑.  ปู ทะเล  ๕'  ต ว 

๒.  เนอ' หมู  ๑-  กิโล กรม 
๓.  นาม* นหมู  ๑  กิโล กรม 
๔.  เห ด หอม  ๑๐  ดอก 

๕.  พริก ไทย บํ่น  ๒  ชอน, ชา 
๖.  ฟ่อง เต าห้  ๒  แส่ น 


วิธ ทำ 


9๔  5๔ 

ห 

ข 

๗.  กระเทียม  ๖  กลีบ 


๘' 


๘.  แบ ง สาลี  ๖  ชอน โต๊ะ 
๙.  พริก ชี พา สด  ๔  — ๕  เม่ด 

๑๐.  บ๊วย เลีย  ๒  ช้อน โต๊ 
๑๑.  ต๊นห อม ตก ชี อย่าง ละ  ๑๐  ตน 

๑๒.  สง ชร ส  ๒  ชอน’ ชา 


เะ 


6๙ 


๑ &ว. 


๑. 


ชีอว ขาว  ๒  ช้อน โต 


(๙ 

(๙ 


ป นง สุก แกะ ใช้ แต่ เนอ  เนอ หมู บด ละ เอย ด 

ต๊นํ  หอม ใช้  แต่ โคน ลี ขาว  หน 


๒.  เห็ด หอม ห* น ละ เอย ด 
ละเอียด 


นำ หมู และ ปู  ใส่ อ่าง เค ลา ให้ เขา ก่น  ใส่ พริก ไทย บ่น 
ชีอิว ขาว  ฟิง' ชร ส  แบ ง สา ล  ๔  ชอน โต๊ะ  เค ลา ให้ 
เขา ก่น  แล วจึง ใส่ เห็ด หอม  ต๊นห อม  เค ลา ให้ เขา ก่น 
อีก ครํ้ง 

ฟ่อง เต่า ทู้ พรม นำ ให้ นม  ตด ขอบ แข็ง ออก  นำ ส่วน ฟิสม 
ลง วาง ตาม ยาว ต่อ แบบ แอ่ กน  แล วใช้ ปอ ฟิก เบน ขอ  ๆ 
ขนาด เส่ นฟิา ศูนย์ กลาง  I  นํว  ยาว  ๑  นิว  ทำ จน หมด 
เครือ ง ปรุง  นำ ไป นํงใ นรา ว  ๑๐  นาที  สุก แล ว ยก ลง 
ทีง ไว้ ให้ เย็น  นำ ไป ทอด นำ ม'' นหมู ทงพ วง  จน เหลือง 
จึง ตํก' ขน  เวลา จะ ริบ ประทาน หํนเ บน คำ  ๆ 

ฟิก ชี เด ด เบน' ช่อ  ๆ  วาง รอบ จาน  ปู ห่อ วาง ขาง ใน  ยก 
ไป ตง รบ ประทาน กบ นำ จิม 

น์าส่ ม  ต  ชอน โต๊ะ  นำ ตาล ทราย  ๖  ชอน โต๊ะ,  เกลือ 
๑  ชอน โต๊ะ,  พริก ช พา แดง  ๖  เม ด,  กระ เท ยม  ■๖  ก ลืม, 
บ๊วย เจี่ย  ๒  ชอน โต๊ะ,  แบ ง สาลี  ๒  ชอน โต๊ะ 

๑.  โขลก กระ เท ยม  พร ก แดง  เกลอ  นำ ตาล 

ให้ แหลก ละเอียด 

๒.  นำ สม นำ บ๊วย เลีย ส สม กบ แบ ง  คน ให้ สุก ขน  ตก 
เคริ ยิง โขลก ไว้ ใส่ ลง ให้ นา หวาน. 


๔๙ 


เค รอง ปรุง 


(I?.  ปุ กรรเชียง 

1, .  ! 

๑.  เนอ หมู บด  ๔  ถ้วย 

๒.  ปู ทะเล แกะ  ๑  กาย 

ต.  เนอ ถุง บด  ๒  ถวย 

๔.  นำ ม' น หมู 

๔.  ฟิงชุ รส 

๖.  พริก ไทย  ๑  ชอน ชา  กระเทียม  ๑๐  กลีบ 
๒  ชอน' ชา 
๗.  ไข่เ บด  ๔  ฟ่อง 
๘.  ขนม บง ฃืน 

๙.  นำ สม  นำ ตาล  เกลือ  พริก แดง 


๑๐.  นำ ปลา ดี 


0๔  ‘จ่ 


ราก ฟิก ช 


วิธ ทำ 


๑.  เก็บ กาม ปู เล็ก  ๆ ไว้ ให้ หมด  กาม ใหญ่ ไม่ ใช้ 
๒.  โขลก กระเทียม  พริก ไทย  ราก ฟิก, ชี ให้ ละเอียด 


ต.  นำ หมู  ถุง  ปู  ใส่ อ่าง เค ลา ให้ เขา กน  ใส่ ขอ  ๒  ที 
โขลก ไว้  ใส่ นา ปลา  ฟิงชู รส  ต่อย ไข่ ใส่  ๒  ฟ่อง  เค ลา 
ให้ เข่า กน  หยิบ ขา ปู นำ มาร ฒุ้ดวิ ย เครือ งทีเ คลืา ไว้ 

ใส่ ลํงถ งนึง่ ให้ สุก  ทิง ไว้ ให้ เย็น  นำ มา ชุบ ไข่  เกลือ 

ขนม บง บน ทอด ให้ เหลือง  จด จาน  ริบ ประทาน กบ นา สม 


๕๐ 


น1 &. 

กระ เท ยม  ต  กลีบ  พริก แดง  ๓  เม ด  เก ลียิ  ๑  ชอน ชา 
โขลก ละ เอย ด  ส สม นำ สม  ๒  ชอน โต๊ะ  นำ ตาล เชอ ม  ๔ 
ชอน โต๊ะ  ตก ใส่ ถวย โรย ฟิก ชิ. 

เค รอง ปรุง 

0๐.  กร^ เพา^ ปลา 

๑.  กระเพาะ ปลา ทอด แส่ ว  ^  กิโล กรม 

๒.  ไก่ ต๊ม  ๑  ต5 ว  ฉก ปอย  เคริ อง' ใน  ๕'  พ รา 

ต.  เลอ ดเ บด  ๔  กอ น  หน ลี ขนาด  ๑^  นํ้ว  X  ๑ ^นํ้ว 

๔.  ชิอว ขาว 

๕.  ขิง  แบ งม น 

9 

๖.  ชด โฉ ว  ๒  ชอน โต๊ะ  พริก ไทย ป] น  ฟิกัชิ 

๗.  นำ สม พริก ดอง โขลก ละเลียด 

วธื ทำ 

๑.  กระเพาะ ปลา ตด เบม ทอ ม  ๆ  ลวก นาท ง หลาย  ฅ  กรง 
๒.  นา ซุบ ไก ตง ไฟ ใส่ ขิง  ๑  แง่ง ปอ กลี างส ะฏๅ ดทท ทฏแ ตก 
ใส^ ซอ ว, ขาว, ชม ดู พอ เก ม ใ ส่กรู ะ เพาะ ปลา ล ง ต ม, ให้!, ลี) ฐ ด 
พ ลาน  นา แบ ง ละลาย ลง พอๆ] ม  ใส่ ชิด ไฉ่ว  ใรย เท ฐใก่ 
เลือด เบด  คน ให้ เขา กน  ตํ้ง่ ไฟ ไห้ รุม  ๆ  ให้ ริฐน 0 ปู เสม 0 
ตก ขน โรย พริก ไทย บืน  ฟิก ชิ  ริบ ประทาน รอน  ๆ. 

0  0 . 


๑. 


๒. 


๑. 


เปรย ว หวาน ชี่ โครง หม 


'น 


ชี โครง หมู ใช้ ตรง ชาย โครง มี กระดูก อ่อน  สบ เบน ชิน 

ขนาด  ๑ เนํ้ว  X  ๑  นํ้ว  2  ก. ก. 

แบ, งมํนํ  ๑  ช. ต. 

แตง กวา  ๕'  ผล  ต, น หอม ใช้ ตรง โคน สี ขาว  ๑๐  ตน 

พริก ชี พา เขียว แดง  ๕  เม็ด 


๔.  ข้อ ส มะ เขีอ เทศ  ๑  ช. ต.  พูน 
๕.  ชี! ว, ขาว  ๑  ^  ช. ต.  สง ชู รส  ๑  ช. ช.  นำ ซุบ  ^  ถวย 

กระเทียม สิบ  ๑  ช. ช. 


๑.  นง ชี โครง หมู ให้ เบอ ย พก ไว้ 

๒.  แตง กวา เลอ ก เขียว สด  ยาว ประมาณ  ๓  นว  ต ดก ลาง ออก 
เบน  ๒  ท่อน  แล วส่า  ๔  ตืนห อม ตด  ๒  ท่อน  พริก ชี พา 
หน แฉลบ ยาว  ๆ 

๓.  นำ มน ใส่ กระทะ  ๒  ช. ต.  ใส่ กระ เท ยม ลง เจ ยว พอ หอม 
ใส่  ซ โครง หมู ตด ให้ เขา ก, น  ใส่ ข้อ สม ะเ ขอ เทศ  นำ ปลา 
ตง ชร ส  ปรุง รส ให้ เข ม  ใส่ แตง กวา พอ ยุบ  ใส่ พริก ช พา 
พอ สก เขย ว  ละลาย แบ งก' บนำ ซุบ พอ สมควร  ตํด พอ ขน 
โรย ตน หอย สดเ คลา1 ให้ เขา กน ตก1 ใส่' จาน, โรย พริก' V ทย บน 
รบ ประทาน รอน  ๆ 


๔๒ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


หมาย เหตุ 


0๖.  แกง จืด ม^ร ๙ สอด ไส้ 


©. 


๒. 


60. 


๑.  มะ ระ ฟิล งาม ๆ' ๒ ฟิล 

'๒.  เนอ หมู สํบ ละเอียด  ๒  ถํ้วย  ('ควร เบน เนอ หมู ปน นํนํ) 

๓.  กระเทียม พริก ไทย  ราก ฟิก ชี โขลก  ๑  ช. ต. 

๔.  นำ ปลา  ๔  ช. ต.  ฟิงชู รส  ๒  ช. ช. 

๑.  มะ ระ ลาง สะอาด ตด ฟิล ละ  ๓  ท่อน  ลวก ไน นำ เด อด 

ส่กค รุ' เท, นำ ออก  ใส่ กระชอน พ่ก ไว้ 
๒.  นำ เนอ หมู ส ฝ็มกํ บ  ขอ  (๓) ให้ เขา ก่น  ใส่ นา ปลา  ๒  ช. ต. 
สง ชู รส  ๑  ช. ช.  นา เปล่า  ๒  ช. ต.  เค ลำ ให้ เขา ก่น  ย ด 
ใส่ ใน มะ ระ ให้ เต ม  ถา หมู เหลือ บน เบน ลุก ชิน กลม  ๆ 

พก ไว้ 

๓.  นา ฃบ่ ใส่ หม่อ ตง ไพ่ ใส่ มะ  ระ ลง ขณะ นำ ย, งไม่ เดือด  ใส่ 
นำ ปลา พอเ คม  ตง ไพ่ ให้ เด อด  ใส่ ลูก ชิน ลง เคย ว ไป 
จน มะ ระ สุกเ บอ ย  รา ไพ่ ทิง ไว รุมๆ จน กว่า จะ ริบ ประทาน 

เวลา ตม อย่า คน จะ ท่า ให้ ขม 
บาง ท่าน ชอบ รส ขม ไม่ จำ เบน ลวก นาท ง 
บาง ทาน ชอบ  1ส เนอ หรอ หวป ลา กุเลา เคม  ย่าง ไห สก เสย 
ก่อน ลง ไป ดำ ย 

บาง ท่าน ชอบ ใส่ เนอ ปลา ช่อน แห้ง  ฟิก กาด ดฏง  หม  ๓  ชุบ 
ลง ไป ดำ ย  ได ตาม ตอง การ 


๔๓ 


เค รอง ปรุง 


วิธี ทำ 


น', ไน 


๑. 

๒. 

๑. 

๔. 


-2/ 
''๒*  * 


๖. 


๑. 


อ ๓.  ขา หมู สอ ค ไส 

ขา หมู ทียํง ไม่ บง  ๑  ขา 

หมู  ต  ชน หํน ปน เนอ หมู ปน มน  ๒  ถืวย  (ห้น  □เลก ๆ) 
นำ ปลา ชีอิว ขาว  ๒  ช. ต. 

นำ ตาล ทราย  ๑  ช. ช.  นำ ปลา ซีอิว  ๑  ช. ต. 

ราก สิ กชี  กระเทียม พริก ไทย โขลก ละเอียด  ด  ช. ช. 

แตง กวา  ฟิก ชี  ใบ หอม  พริก แดง 


ถอด กระดูก ออก ให้ เหลอ 


ขา หมู ขูด ลาง ให้ สะอาด 
กระดูก ขอ เทา ไว้ 
๒.  นำ หมู ทีห้นํ ไว้เ คลา นำ ปลา  นำ ตาล  ราก ฟิก ช  กระ เท ยม 
พริก ไทย  โขลก ละเอียด เค ลำ ให้ เขา กน  ใส่ ใน ขา หมู ให้ 
เต็ม  เย็บ ให้ สนิท เค ลำ1 ชีธิว ดำ พอ คลำ  วาง  ลง ใน จาน ใส่ 
รํงถึ ง  —  นง' จน เบือ ย  ระหว่าง นึจ้ห มํนเ บด รง ถงตํ กนำ ราด 
บน ขา หมู ให้ ส สวย  นง ไป จน เบือ ย  ยก ลง ทีง ไว้ พอ อุ่น  ดง 
ดาย ที เย็บ ออก  ฝาน เบน แว่น  ๆ  จด ลง จาน เปล  ประ ตบ 
ดํวย  แตง กวา แกะ เบน ใบไม้  ใบ หอม จก ฝอย  พริก แดง 

หิน ปอย  ดํกช เด็ด เบน' ช่อ  ๆ  จด ให้ สวย งาม  ริบ ประทาน 
กบ นำ จิ ม 

นำ สม  ๒  ช. ต.  นำ ปลา' ชี  0 ว' ขาว  ๒  ช. ต.  ดำ  ๑  ข. ต. 
กระเทียม  ๗  กลีบ  นา ตาล ทราย  ๒  ช. ช.  พริก แดง 

๓  เม็ด  เกลอ  ^  ช. ช. 


วิธ ทำ 


เค รอง ปรุง 


วิธื ทำ 


หมาย เหตุ 


( ^ 

โขลก  เกลอ  พริก แดง  กระ เท ยม โหล ะ เอย ด  โสน า ตาล 
นำ สํ้ม  ชอิว ท^ส องตํ กใส่ ถำย ริบ ประทาน ก' บชา หมู 


©๔.  ใ] าหม ตม เค็ม กํบ เห็ด หอม 

๑.  ขา หมู  ๑  ขา 

๒.  เห็ด หอมดอก งาม  ๆ  ๑๕'  ดอก  (ลาง สะอาด ติด ราก ออก 
ควร เลือก ดอก โห้เ ท่า  ๆ  กนั ถา ใหญ่ ตํดส อง) 

ต.  ซีอํ้ว ดำ  ๑  ช. ต.  ซีอว ขาว  ๒  ช. ต. 

๔.  นำ ตาล ทราย  ๒  ช. ต. 

๕'.  เกลือ บ่น  ๒  ช. ช.  อบเชย  ๑  ชน 

๑.  ขา หมู ลาง สะอาด  สบ เ' บน ท่อน  ๆ  ใส่ หมอ โส่ นำ เปล่า 

พอ ท่วม  ใส่ เกลือ  ตม จน เดํอ ด  นำ ขิน ลาง นำ เย็น 

ถอน ขน ออก ให้ หมด  เลาะ กระดูก ออก หน เบึน ชน โต  ๆ 
๒.  กรอง นำ ตม หมู ใส่ หมอ  ใส่ ชี อวท ง สอง  นำ ตาล  เห็ด หอม 
ใส่ หมู ลง ยก ไป ตง ไพ่ บด ปา เคียว ไพ่ อ่อน  ๆ  (ใส่ อบเชย 
บง ไพ่ ลง ไป ดำ ย)  จนเ บอ ย นุ่ม  นำ จะ เหลือ ขลุก ขลิก 

ริบ ประทาน กบ ตน หอม แตง กวา  หรือ ดิก ดอง  คีอ  แตง กวา 
(ขิก กาด  ขิง ดอง 

ถา จะ ทำ เบน เย ลล ขา หมู ก ได้  เคย ว ไป จน เนํ้อ ห ม เละ 
ใส่ นา ปลา แม๊ กก นิด หน่อย  ตม ไข่ ให้ สุก  ตํด้  ๒ 


๕๔ 


ประมาณ  ๕'  ฟ่อ ร  เรียง ไข่ ลง กน พิมพ์  เท ขา หมู ลง 
ประมาณ  I  พิมพ์  นำ เข่า ตู้ เย็น จน แข ง  เวลา จะ 
รร้] ประทาน ใช้ ข่า ชุบ นำ รอน เช็ด รอบ พิมพ์ แลื ว ครำ พิมพ์ 
ลง ใน จาน  ประ ดํบดํ วยข่ กด อง  หรือ แตง กวา 


©&.  หมู ห ยอง 

เค รอง ปรุง  ๑.  เนอ หมู ตอน ตะโพก  ^  ก. ก. 

๒.  ซ สิว ขาว  ๒  ช. ข.  ดำ  ๑  ข. ช. 

๓.  นำ ตาล กรวด  ๑  กอ น  ประมาณ  ^  ถวย 
-  ๔.  ดิน ประสิว  ๔  เกล็ด 
๕'.  เกลือ บน  ๑  ช. ข. 


ว ธห์า 
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.  ลาง หมู ให้ สะอาด  ใส่ หมอ ตม นำ พอ ท่วม จน เดือด  ข่อ น 
ฟ่อง ทง ให้ หมด ใส่ นำ ซ สิว ทงส อง  นำ ตาล กรวด  ดิน 
ประสิว เกลือ บน  เคียว ไป จน เบือ ย  (ชิม ดู ถา ไม่ หวาน ไม่ 
เค็ม ให้ เติม นำ ตาล และ เกลือ ลง อก ได้)  เคียว จน นำ แห้ง 
นำ หมู ขน จาก หม่อ พิง ไร้ ให้ เย็น  นำ กะ ทะ ทอง ใบ เล็กๆ 
ตง ไฟ อ่อนๆ  ใช้ ซ่อม  ๖  ยิน ค่อย  ๆ  ตะกุย ฉีก ยี ให้ฟ่ 
เบน เสน  ๆ  อย่า ฉีก แรง เนอ หมู จะ แหลก  ทำ จน เนอ หมู 
แห้ง ดืแลื วเค็ บ ใส่ ขวด ไร้ รบ ประทาน 


๕๖ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


๑. 


ไอ. 


6ว. 


๔. 

๕. 


0๖.  เยลลี่ หิว หมู 

หืวห มห์น ละ เอย ด  ๑  ถวย  (หมาย ถงฒ้ แล ว หืน ละ เอย ด 
บาง  ๆ  ) 


ลุกจํ นทน์ บ่! น  I  ช. ช.  พริก ไทย  4  ช. ช.  กานพลู  ๒  ตอก 
ฟิงชู รส  ๑  ช. ช. 


เกลือ บ่น  ๏  ช. ช.  ช้อว ดำ  ^  ช. ช.  ขาว  ®  ซ. ช. 


แตง กวา  ฟิก ช  ใบ หอม  พริก ช พา แดง 
ถํวล่ น เตา  ๒  ช. ต.  แค รยิท หืน  น  เลก 


ช. ต. 


๑. 


นำ เปล่า  ๒  ถวย  ตง ไฟ ใส่ ขอ  ๑  — ๒  — ต  ลง  ตง ไฟ 
เคย ว ไป จน ชน หมู เบือ ย  หมํน คน  จะ ติด กน  ยก ลง ตก 


กานพลู ออก 

๒.  นำ ถวย ทน ไฟ หรอ พิมพ์ ประมาณ  ๑  คน ริบ ประทาน  วาง 
เรียง ต' กทง นำ ทเง เนอ ลง พิมพ์  ประมาณ  I  พิมพ์  กด หนำ 
ให้ เรียบ  ใส่ ตู้ เย็น ให้ แข็ง อย่า ใส่ ใน ช่อง นำ แข็ง  เวลา 
จะ รบ ประทาน ใช้ ฟิา ชุบ นำ ริอน เข็ด ท พิมพ์  ควํ่า ใส่' จาน 
ริบ่ป ระทา นก บ  แตง กวา  ฟิกชี  ใบ หอม  พริก แดง 
ประ ดบ ให้ งาม  ริบ ประทาน กบ  มํส ตาด  ฟิสม นา ส่ม 
นำ ตาล  เกลือ. 


๑.  ขาว สด หมู  ถุง 
๒.  ขาว สํด กะเพรา 
๑.  ขาว ฟิดัป ลา' ทู เสวย 
๔.  ขาว สด หมี ปรุง 
๔.  ขาว ยำ  ร63  {00(1 
๖.  ขาว ยำ  ต  ก ษ' ตัริย์ 


- 


๕  6 


เค รอง ปรุง 


วิธ ฝ ด 


๑.  ขำ ว ขํด หมู  กุ้ง 

๑.  เนอ หมู  ถุง  หน เท่า  ๆ  กน อย่าง ละ  ๑  ชอน โต๊ะ 

๒.  ขาว สุก หุง สวย  ๆ  ๑  ถืวย 

๓.  ไข่เ บด  ๑  ฟ่อง 

๔.  มะเขือ เท ฟิฟิล เล็ก  ๔  สล  ส่า  ๔  กระเทียม สืบ  ๑  ชอน ชา 

๕.  นำ ปลา  ๑  ชอน โต๊ะ  ฟิงชู รส  2  ชอน ชา  ซ๊อส อ๊อ กก 
๑  ชอน ชา 

๖.  แตง กวา  ๓ ชี  มะนาว  พริก ขืหนู หํน ปอย 

ด.  นา ม' น หมู' ใส่ กระทะ  ใส่ กระเทียม สืบ ให้ เหลือง  ใส่ หมู 
ถุง  ลง ส่ด ใน นา ปลา  ฟิงชู รส  อ๊อ กก  ส่ด' จน เขา กน 
ใส่' ขาว ลง ส่ดแ ลวก' น ไว้' ขาง ห นง  ใส่ นา มน ลง นิด หน่อย 
ต่อย ไข่ ลง ตี ให้ แตก ปด พอ สก  กลบ ข่าว ลง มา  ใส่ 

มะเขือ เทศ  ปด จน เข่า กน ตก ใส่ จาน  โรย ฟิก ชี  พริก ไทย 
บืน  ยก ไป ตง รบ ประทาน กบ นำ ปลา  มะนาว  พริก 
ชี หนู  แกง จืด. 


๖.  ขำ วฒก 25 เพรา ไก่ หรือ เนอ 

เค รอง ปรุง  ด.  เนอ วว สบ 1 ถวย  หรอ เนอ ไก่ หน เถว ย  พริอ มก' บ ตบ' ไก่ 

๒.  ข่าว สุก  ๒  ถวย 

๓.  ใบ กะเพรา  ๒  กง  เด็ด แล ว ลาง ให้ สะอาด 


๖๐ 


๔.  นำ ปลา  สง ชู รส  พริก ชพา เขียว หนอ ย่าง แกง  ๒  เม ด 
กระเทียม สบ  ๑  ชอน ชา  นา มน หมู พอ ควร 

วิธ ทำ  ๑.  ตง กระทะ ใส่ นาม' น  ใส่ เนอ หริ อ ไก่ สด พอ เข ำกน  ใส่ 

นำ ปลา  สง ชู รส  ใส่ ขำ ว ลง สด  พอ เข9 ากน  ใส่ ใบ 

กะเพรา  พริก หน  ตก ใส่ จาน รบ ประทาน กบ แกง จืด. 


ส่วน ผสม 


วิธ ทำ 


๓.  ขาว ผด ปลา VI เสวย 

(ส่วน นีรบ ประทาน ได้  ๓  — ๔  คน) 


ขำ ว สวย 

๕' 

ถํ้วย 

ปลา ทูนึง 

๖ 

ติ ว 

ก่ง  หมู  หริ อ ไก่ หืน อย่าง สด 

ส 

๒ 

ถวย 

'ะ 5) 

กระ เท ยม 

๕ 

กลบ 

กะ บ 

๑ 

ชำ น โต๊: 

^  ^  ^  ^  (นํ/  ^  ม 

V 

๐ 

พร ก เหลอ ง,  พร กช พา,  พร กขห น,  นา ตาล 

V  V  1 ๔  1  1 

ข 

นา มะนาว,  นา สม ซา  อ ยาง ละ 

พอ ควร 

1๔ 

นา มน หมู 

ร! 

ถวย 

V  ^  ข 

นา กะ ท 

61 

ถวย 

๑. 


๒. 


ทอด ปลา ทู จน เห ลอง  แกะ กาง  ย เนอ ปลา คลุก ก่บขี ๅว 
ให้ เขา ก่น 

โขลก กะ บิ  กระ เท ยม  พริก ช พา  พริก ข หนุ  พริก เห ลฮง 
ให้ เข5 ากน 


๖๑ 


ผํกทิ ใช้ แนบ 


หมาย เหตุ 


ส่วน ผสม 


๓.  ปรุง รส ดวย  นำ ปลา  นำ ตาล  นำ มะนาว  นำ สม ซ่า 
ตาม ชอบ 

๔.  ติวส่ มซ่า ห' น ปอย  พริก หน ปอย 
๕.  นำ ม5' น' หมู1 ใส่ กระทะ รอน  จด นา พริก ที่ส สม ไว้ ปด ให้ หอม 
แล ว ใส่ ถุง  หมู  หรอ ไก่  แล1 ว นำ' ขน' จาก' ไฟ  เติม ขาว ลง 
ปด ให้ เขา กน  ขิม รส ให้ พอ ดี  พอ สุก ทิว ก็' นยก ลง  อด 

ใส่ พิมพ์ รูป ปลา และ เคาะ ออก จด ให้ สวย งาม  ร' บ ประทาน 
กบ ปก ตม 

ปก ตม หยอด ห' ว กะทิ  ม้ถํว ผก ยาว  หน่อไม้  ดอก ขจร 
และ ปก อ น  ๆ  ทีรํบ ประทาน กบ นำ พริก ได้  จะ เบน ปก ดิบ 

๘' V]  ชิ ๔ 

ก  เค 

ถา ปลา ทู เค็ม ให้ ลด ส่วน ของ นำ ปลา ลง บาง 

อา ห า ร?!/ ระ กวด ใ เ ห าบ เคห คิลปี 'บ  ๑๒  ได้ รับ 
รางวัล ที่  ๑  ข อา'/ เลา V  ใ รพา ร รณ  และ  คิริ ยา  กุลต้ 'ณ 71 
( ประ กาด ใบ บา) รริ ทยา ลัย เท คใร คล รา เทพ  ๆ) 


ง?.  ข2 าวฒ หมี่ ปรุง 

( ส่วน นีรบ ประทาน ได  ๓  —  ๔  คน) 

ขาว สุก สวย  ๔  ถวย 

หมู,  ถุง,  ไก่,  หน เล็ก  ๆ  ยาว  ๆ  อย่าง ละ  ^  ถํ้วย 


เตา เจ ยว โขลก ละเอียด  ๑  ชอน' โต๊ะ  (เตา เจ ยว ดำ) 

เต่า หู เหลือ หํนํ ส่อ ย  ๑  แส่ น 

กระเทียม ดอง หํน ตาม ขวาง บาง  ๆ  ๔  ห' ว ใหญ่ 

กระ เท ยม ๑๐  กลบ  )  ^  ^ ด^.  ร1... 

๘  เข ลก รวม กน  เห ละ เอย ด 

หอม เลก  ๕'  หว  ) 

น่า มํนํ หมู  I  ถวย 
ไข่เ บด  ๓  ฟ่อง 

นา ใ] ลา,  นา ตาล,  นา สม,  นา สม ซ่า,  พริก ขืน  พอ ควร 

๑.  น่า มํน่ หมู ใส่ กระทะ ต่ง์ไ ฟ่ แรง  ใส่ หอม กระเทียม ที 

โขลก ไว้ ลง เจียว พอ หอม 

๒.  ใส่ หมู,  กำ,  ไก่ ลง สด พอ สุก  ใส่ เต าห้  เตา เจียว 

๓.  ปรุง รส ดวย นำ ปลา,  นำ ตาล,  นำ สม  ให้ เขำ ก่น ชิม รส 
ตาม ขอบ 

๔.  ต่อย ไข่ ลง สด จน เข ำกน ดิจีง ใส่ ขำ ว ลง สลด ำย  โรย พริก ขืน 
นิด หน่อย 

๔.  ตก ขน ใส่ จาน  ริบ ประทาน กบ กระเทียม ดอง และ สก สด 
ไข่ ฝอย  มะนาว  พริก ขืน  สิวส่ มซ่า หํน ส่อ ย ละเอียด 

ะ ทาน  ถำง อก ดิบ,  ใบ กุยช่าย,  ใบนํ ว บก,  ส่กชิ  ลาง สะอาด 
จด ใส่ จาน รวม กบ ขำ ว สด หมี่ ปรุง 

อาหาร ปี  ได เขา ไ] ระ กาด ใ ห] าไ] เด หติ ล!]  ปี1  ๑๒  '[ติ 
ร ไ] รา] วลห  ๒  ขอ] ห ลา แฝ 'แห ว ร รก!  และ  ติ ริ!] า  กล ดัก] ๆๅ 
(  ไ] ระ กวด ไห หา หวห ยา ลยเ ทด หิด กร] เห ห  ๆ  ) 


ไว ๓ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


&.  ขาว ยำ  ร63  (00(1 

ขาว ยำ กัง 

ขาว หง สวย 

เนอ กุ้ง ชิ! แอ้,  ถุง ทะเล 
นา มะนาว 
นา ปลา 
พริก ขีหนู 
สก ช,  ใบ หอม 

ลาง กุ้ง แล ว ปอก เปลือก  ส่า หล, งขก เสน คำ ออก  ลวก 
พอ สุก  แล ว, บีบ มะนาว  นำ ปลา  ชิม รส ตาม ชอบ 
บุบ พริก ชิ! หนู ลงเ คลา ให้ เขา ก' น  แล ว จง ใส่ ขาว ลง คล ก 
ให้ ทํวเ มือ คลุก ทํวแลว โรย ใบ ฟ้กชี ตน หอม หน หยาบ  ๆ 


เค รอง ปรุง 


ขาว ยำ ปลา กะพง 


ขาว หุง สวย  ๆ 
ปลา กะพง สด 
นำ มะนาว 
นำ ปลา 


พริก, ใ! หน 

ค  **  'ข 

โบ ขน ฉาย 


วิธ ทำ 


ไว  (^ 


ปลา กะพง ห' น เอา แต่ เนอ ให้ เบน ชิน  0  ขนาด  ๑  ลาง 
ดืวย นำ เกลือ อ่อน  ๆ  แล5 วนำ ไป ลวก ใน นำ เดือด  ที ลวก 
เติม นา สม สายชู ลง เล็ก น์อย  เพ อ ทำ ให้ ปลา ไม่ เหม็น คาว 
และ เนอ เละ  เมือ ปลา สุก แล5 วนำ รีบ มา บีบ มะนาว 
ใส่ นา ปลา  ชิม รส ตาม ชอบ  เติม พริก ชี หนู บุบ ลง  ใส่ ใบ 
ขน ฉ่า ยห้น หยาบ  ๆ  แลร นำ ขาว สวย ลง คลุก ให้ เขา ก่น 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


ขาว ยำ ปู 

ขาว หุง สวย 

ปู มา หรอ ปู ทะเล เนอ แน่น  บุ  ถา ได้ ปู ไข่ ยงดื 

นำ มะนาว 

นำ ปลา 

แค รอ ท 

พริก ขหนู 

ใบ หอม  —  ตก ชี 


นง ปู ให้ สุก แลว แกะ เอา แต่ เทีฐ กน ไข่  แล ห้เบี เนํ้ 3 ให้ 
เขา กน  บ บ มะนาว ล ง  เต ม นา ไ. เลา  แล วเค ลา*! ห เขา กน 


ชม รส ตาม ชฮบ  โหม รส จิ ด! ว  แล ว ใส่ หว แค รอ ท สน 
หรอ ชล ยล ะ เอย ต ลา  ใส พรู กา] น นูน น^  เคลํ้ าจน เข9 าฤน 
ดแล ว  จง ใส ขาว ลา คลุก6! ห เ ขาก น  โรย ควย ตน น ฐนส่ ฤ^ 


๖๕ 


เค รอง ปรุง 


วิธื ทำ 


ขำ ว ยำ หอย แมลง ภ' 

ขาว หุง สวย 
หอย แมลง ภู่ สด  ๆ 
นำ ปลา 
มะนาว 
พริก ขีหนู 
ตน หอม,  —  ฟิก ชี 

ลาง หอย แมลง ภู่  ให้ ทราย และ สง ทไม่ ตอง การ ออก  ดึง 
เปลือก ที ติด มา ออก ควย  แลืว นำ ขน จาก นำ ใส่ กระชอน 
ให้ สะเด็ด นำ  แลืว ดึง นำ ไป ลวก พอ สุก  ถา ลวก สก มาก 
เกิน ไป  จะ ทำ ให้ หอย แข็ง  เนอ หอย แห้ง และ หอย หด ตำ 
มาก  เวลา รบ ประทาน จะ ไม่ อร่อย  แลำ เติม นำ ปลา 
บีบ มะนาว เคลื ากน  เติม พริก ขีหนู บุบ  ชิม รส ให้ บี รส จด 
ไว  แลำ ใส่ ขำ ว สวย ลงเ คลำ ให้ เขา กน  ใส่ ตน หอม หน 
หยาบ  และ ฟิก ชล งเค ลา ควย 


เค ร่อง ปรุง 


ขาว ยำ ปลา หมก 

ขำ ว หุง สวย  ๆ 
ปลา หมก กล ำย สด  ๆ 
นา ปลา 


'๖' ๖ 


วิธี ทำ 


เค รอง ปรุง 


มะนาว 
พริก ขีหนู 
ใบ สะ ระ แห น่ 

ปลา หมึก ก สวย นำ มา ลอก เยอ คำ ออก  เอา หมึก ออก ให้ 
หมด  แล ว ลาง ให้ สะอาด  นำ มา บงแลว หน เบน ชิน  ๆ 
ขนาด พอ คำ  นำ ไป ลวก พอ สุก อย่า ให้ สุก มาก  เพราะ จะ 
ทำ ให้ เนอ ปลา หมึก เหนียว  เติม มะนาว  นำ ปลา ลงเ คลา 
ให้ เขา กน  ใส่ พริก ขหนู บุบ  แล วชิม รส ตาม ชอบ ให้ 
มี รส จด เขา ไว้  ใส่ ขาว สวย ลง คล ก ให้ เขา กน  ใส่ ใบ 
สะ ระ แหน่ ลง 


ขาว ยำ หอย นางรม 

ขาว หง สวย  ๆ 
หอย นางรม สด 

หอม ห์ว ใหญ่ 

V  ^  ^ 

นา พร ก ศร ราชา 

มะนาว 

นา ปลา 

พริก ชิ หนู 

ตน ห ธม,  สก ชิ 


'๖๓) 


วิธ ทำ 


วิธ จด 


? 


หอย นางรม สด นำ มา ลาง นำ ให้ ข ยิง ทืไม่  ใช้ ออก  แล ว 
ไม่ ตอง ลวก  นำ มา บีบ มะนาว ให้ สก  แล ว เติม นำ ปลา 
ฃ๊อส ศรีราชา  หอม หํว ใหญ่ ปอก; เปลือก หํน ตาม ขวาง 
บาง  ๆ  ใส่ ลง ไป ด้วย  แล วชิม รฝ็ด ตาม ชอบ  ถา ชอบ 
เฟิด จํด ให้ ใส่ พริก ชี หนู บุบ ลง ด้วย  เมือ ได้ รส ที ชอบ แลว 
ใส่ ขาว คลุก ให้ เขา ก่น  แล ว โรย ด้น หอม หน หยาบ  ใบ 
ฟิก ชี 

เมือ ได้ ขาว ยำ  ร65  เ00ส  ท' ง  ๖  ชนิด แล ว  นำ มา จ' ด 
ใน จาน  ให้ เบน พวก  ๆ  ด้ง รูป 


ริบ ประทาน กบ ฟิก สด  ม แตง กวา  และ ฟิก กาด หอม 


๖.  ขาว ยำ  ฅ  กษ้ ตรี ย 

ขาว หุง สวย  ๆ 
เนอ หมู เนอ แดง 
เนอ ไก่ 


วธ ทำ 


'๖๘ 

เนอ เบด 
มะนาว 

นำ ปลา  พริก, ใ! หนู หํ่ น ละเอียด 
พริก ไทย 
ต๋นห อม 
๓ ชี 

กระเทียม เจียว,  สก กาด หอม,  แตง กวา 

เนียึ หมู,  เ บด,  ไก่  หน เบน ชิน  น  ลูก เต๋า เล็ก  ๆ  แล ว 
เคล ำก่บ พริก ไทย ไห้ ทว  นำ ไป รวน ใน กระทะ ไห้ สุก 
แล, ว นำ' ขน พ' ก ไว้  บบ มะนาว  นำ ปลา  เค ลา ไห้ เขา กน 
ไล่ พริก ขหนู ลง  นำ ขาว ลง คล กพริ อม กบ กระเทียม เจียว 
ไห้ เขา กน  ต'’ ก ไล่, จาน  โรย ดวย่ ใบ หอม หํนห ยาบ  ๆ 
และ สก ชี 

ริบ ประทาน ก' บสำ สด  มี  สำ กาด หอม ลาง ตด เบน ใบ  ๆ 
และ แตง กวา ล่าง สะอาด หํน แฉลบ  ๆ  ตาม ขวาง 


อาหาร ว่าง 


บ  9ห 

๑. 

เม ยง กระท่อน 

๑๗ . 

ออ เด พลู ก ชน 

'๒. 

เมียง คำ 

๑๙. 

เมียง ไก่ 

๑. 

โจ๊ก ขาว โพด 

๒๐. 

พระ ราม ลง สรง แบบ ซาว บาน 

๗  1 

^  1 

๗. 

ขนม บง อ รอย 

๒๑. 

เนอ จุม 

(ร/  ^ 

บ 

๕. 

ขนม บง อา รา คง 

๒๒. 

เม ยง พ มา 

๖. 

ขนม จีน บน ขลิบ 

๒๑. 

1  ๓' 

กะ หรื ใ/บ 

๗. 

ขาว โพด ทอด 

๒๗. 

ช่าว มน สม ตำ 

ะ 

๐ น  9 ^ 

๗. 

หมู ตง สด 

๒๗. 

ขาว ตม นก กระทา 

(๗. 

มก กะ โร นีถ็ว ย 

๒๖. 

ขาว คลุก กะ บ 

๑๐. 

สลด แขก 

๒๗. 

หอย แมลง ภู่ ทอด 

๑๑. 

ขนม กุยช่าย และ ไส้ หน่อ 

3 มผค  ๒๗. 

เท ม ประ 

๑๒. 

ไ 

ขาว แช่ 

๒๗. 

เมีย ง กุ้ง ใน กระทง ทอง  . 
เมียง สม 

๑๑. 

เมียง หมี 

๑๐. 

๑  ๕ . 

ขนม ห็วตํ ก กาด 

๑๑. 

แหนม สด  —  ขาว ทอด 

(5)๕. 

สา ค ไส้, หมแ ละ เม ย^ 3 ลาว 

๑๒. 

ขาว เกรียบ ปาก หมอ 

๑๖. 

ข  ข 

เมียง ลาว 

๑๑. 

บาบี คิว ปลา หมี ก 

๑๗. 

ปอ เป ยะ สด  (แบบ จน) 

๑๗. 

ปู เจา เงาะ 

(๙ 

ครอง แครง เค์ม  ครอง แครง หวาน 


(ฑ่)  ต 


๑.  เมี่ยง กร 3 ท อน 


เค รอง ปรุง  ๑. 

๒. 

60. 

๔. 

๔. 

๖. 

๗. 

(๔. 

(๔. 

๑๐. 

๑๑. 


กระ ทอน  ๔  สล 
กุง์แ ห์ านน  ๒  ชือน โฅ๊ะ 

II  II 

เนอ หมบ ค  -  ถัว ย 
ข่  ๒ 

ถุง สด บด  ^  สวย 
ถ ว ลิสง คํว บุบ พอ แตก  I  สวย 
นำ มน หมู 

หอม  กระเทียม  อย่าง ละ  ต  หิว 

ขาว ต' งก ระ ทะ 

กะทิ ใช้ แต่ หิว  I  สวย 

นำ ตาล บบ  I  สวย 

นำ ปลา ดี  ๑  ช้อน โต๊ะ 


วิธ ทำ  ๑.  กระ ทอน ปอก เปลือก  ปาน บาง  ๆ  ใช้ แต่ เนอ หน ปอย 

คน เกลือ ลาง นำ ให้ หมด ปาด  บีบ นำ ให้ แหง  (หรือ จะ ดอง 
ท2 งลูถุ ไว้ สก  ๓— ๔  ว' น  จง ใช้) 

๒.  ทอด ขาว ตง ให้ เหลือง  พอ เสร็จ อด โหล กน ชน  หอม, 

กระเทียม ซอย 

นำ มน หมู่ ใส่ กระทะ  นำ หอม ลง เจียว  จวน เหลือง ใส่ 
กระเทียม ลง  ใส่ กำ หมู สด' ให้ เช้า กน  ใส่ นำ ปลา  นา ตาล 


60. 


๓)  1®ฮ 


จวน เหนียว  'ใส่ ถํวลิ สง  กง แหง  ใส่ กระ ทอน ฟิด  เห สุก 
ใส่ กะทิ  ชิม ดู เปรย ว เค็ม หวาน  ต' กขน จด ใส่ จาน 
รํบป ระทา นก' บ ขาว ต' ง ทอด. 


เค รอง ปรุง 


ไอ.  เมี่ยง คำ 

๑.  มะ พราว กะเทาะ เปล อก 
'๒.  ห' ว หอม 


๓.  ชิง 
๔.  กํวลิ สง 
๕'.  กุงแ หง 
๖.  มะนาว 
๗.  กะ บดี 
๘.  นำ ตาล บบ 
๙.  นำ ตาล ทราย บน ละเอียด 
©๐.  ใบ ชะพลู  ใบ ทองหลาง 
๑๑.  พริก ๆ] หนู 


วิธ ทำ 


๑. 


มะ พราว กะเทาะ เปล อก  แล ว ปาน เบน แส่ น บาง  ดู  'หืน' อีก 
ค รงเ ปน ปอย ใส ตะแกรง สง พอ แหง  คํว ดาย ไฟ่ อ่อน  ค 
ใ หก รอบ เห ลอง  พอ จะ ใช้ ไค โรย นา ตาล ทราย บํ่น  ตน 


๓) ๓ 


นำ กะ บ 


วิธ ทำ 


'๒. 


๑. 


'๒. 


๑. 


๔. 

๕. 

๖. 

๗. 


บด ฝ่า ให้ แน่น 

หอม  ขิง  มะนาว  ถุง แห้ง  หน' ชิน สีเ หล ยม เลํ กๆ ถํวลิ สา 

คํ่วื เราะ เปลือก เก็บ อย่า ให้ ชน 

ฟิก ลาง สะอาด เด ด เบน ใบ  ๆ  ๑  ส่วน 

กะ บดี  I  กิโล กรม 

ถุง แห้ง บน  I  ถวย 

ห' ว หอม  I  ถวย 

นำ ตาล บบ  ๏  ถวิย 

มะ พราว คิว  I  ห้วย 

ตะไคร้  ๑  ตน 

ขิาหํ น  ๑  ชอน โต๊ะ พน 

ขิง แก่  ๑  แง่ง  ใหญ่ ยาว  ๑  นิว 


๑.  ตะไคร้' ห์น ฝ่อ ย  คํว ให้ หอม พร้อม พง ข่า  กะ บห่อ เฟิา 

หอม ปอก 

๒.  นำ ข่า  ตะไคร้  กะ บิ  หอม  ถุง แหง  มะพร้าว คํว  โขลก 
รวม กน ให้ ละ เอย ด 

๓.  ตม นำ ให้ เดือด ใน ราว  ๓  ห้วย ตวง  ละลาย เครือ งที โขลก 
ลง ใน หมอ  ขิง ลาง ปอก เปลือก ทุบ พอ แตก ใส่ ลง เคย ว 

ให้ ขน  ใส่ นา ตาล ลอง ชิม ดู  ให้ ค่อน ห้าง หวาน ใช้ ได้ 
ถา ตอง การทำ น์อย กลด ส่วน ลง. 


ต)  ๔ 


เค รอง ปรุง 


๑.  ไก่ ตรง อก  ท0 น บาง  ๆ  เคลำซีอ ว ขาว  นา ตาล นิด หน่อย 
๒  ก่วิ ย 

๒.  เนอ หมู สบ  เค ลำนำ ตาล  สง ชู รส  ซี อํ้ว ขาว นิด หน่อย หมก 
ทํ้ง ไว้  \  ลํริย 

ต.  ขิง หํน (ฝอย  ๑  ชอน โต๊ะ  บ่-ลา ท่อง โก๋ท อด กรอบ  -  ลํวย 
๔.  ไข ไก่  ๑0  ฟ่อง 

๕'.  นำ ซบ ไก่  ซีอิว ขาว  สง ชู รส  พริก ไทย 
๖.  ตน หอม  สก ช  ลำ ง สะอาด  หิน บ่อย 
๗.  ขาว โพด อ่อน  ๑๔  สก  หิน บ่อย บาง  ๆ  โขลก พอ แตก 

นิด หน่อย 


วิธ ทำ 


ด. 


๒. 


นำ ซุบ กระดูก ไก่  ๑  ลํวย  กรอง สะอาด  โล่ ไน หมอ โจ๊ก 
พอ เด อด  โล่ ขาว โพด ลง ตม พอ สุก  โล่ เนอ ไก่  เนอ หมู 
บน ก่อน ลง  ตง ให้ สุก 


ลํวย กน ลึก  โล่ นำ ปลา ซีอิ ว' ขาว  ๒  ชอน ซา  สง ซรฝ็  ^ 
ชอน ชา  ใส่ โจ๊ก ที สุก แล ว  โรย ขิง  ปลา ท่อง โก๋ท อด 


ตน หอม  สก ช  พริก ไทย บ่น รบ บ่ ระ ทาน รอน  ชู  ลำ 
ชอบ พริก นาฒ้ จะ โล่ ด้วย ก็, ได้ 


ลำ จะ โล่ ไข่  โห้ ต่อย ไข่ ไก่ ลง กน ชาม  จง เท โจ๊ก ลง  ไห้ 
ทำ ค รง ละ  ๑  ลํวย 


หมาย เหตุ 


ต) (5เ 


เค รอง ปรุง 


นำ พริก 


วิธ ทำ 


ขนม บง อร่อย 


๑ 


.  ขนม บง ไซ เล่อ ร่  ๑  ห่อ 


'๒.  ไก  ๑  ตว 

๓.  มะ พร่า ว คน ห' ว กะทิ  ๑  ฉวย 
๔.  ใบ โหระพา เด ด เบน ใบ ล่าง สะอาด 
๔.  ใบ มะกรูด  พริก แดง หํน ต่อย 
'๖.  ไข่ เค็ม ดิบ  ๓  ลูก ใช้ แต่ ไข่ แดง 

หอม  ๓  ห่ว  กระ เท ยม  ๓  ห, ว  สก สิ กขี  ๑  ช้อน โต๊ะ 
พริก ไทย  ๗  เม็ด  สิว มะกรูด' ห่น ต่อย  2  ชอน ชา  พริก 
ช้พา เขียว  ๓  เม็ด  ข่า  ๓  แว่น  ตะไคร้  ๑  ช้อน โต๊ะ 
รวม โขลก ละ เอย ด 


๑.  ไก่ ใช้ แต่ เนอ บด ละเอียด  กระดก นำ ไป ตม ยำ หริ อ ทำ 

นำ ชุบ 

๒.  นำ กะทิ ตง ไฟ พอ อด  ก่น ไร้ หยอด หนา  ( I  ฉวย)  นอก นน 
เคียว พอ แตก มน นำ นำ พริก ลง สิ ดไฟ่ แรง  ๆ  จน หอม  ใส่ 
ไก่ ลง ขย ให้ กระจาย  ใส่ นำ ปลา  ชิม ด่ให้ เค็ม  หวาน กะทิ 
แห้ง ดี แล่ วตก ขน 


หรอ จะ 


๓.  ไข่ เค็ม คีบ แล่ วบน เบน ล่อน กลม  ๆ  เม็ก  ๆ 

บน' เบน รูป ช้า ว หลาม ตด,  รูป ใบ โพธ,  รูปดอก จิก, 

รูปวง กลม  แล วแต่ จะ ประดิษฐ์  นง ให้ สุก 


๓) ๖ 


๔.  ขนม บง ตด ข ยิบยึ ยิก ให้ หมด  แบ่ง ออก เบน  ๒  ท่อน 

หรือ จะ แบ่ง  ๔  ก ไค้  อบ ให้ เหลือง กรอบ  นำ ออก 
วิธ จด  ตห้เ ไก่ วาง บน ขนม บ, ง เก ลืย ให้ เต็ม  เอา ใบ โหระพา วาง 

ซีก หนึ ง  ตก กะทิ หยอด  เอา ไข่ แดง วาง ลง ตรง กลาง กะทิ 
ขาง  ๆ  วาง พริก ให้ เบน รูป กากบาท  จด ลง จาน ให้ 

สวย งาม  ร' บ ประทาน เบน อาหาร ว่าง. 


ขนม บ' 3 อา รา คง 


เครือ ง ปรุง 


๑.  ขนม บง ปอนด์ ไช เล่อ ร์ แถว ยาว  ๑๒  น วโค้  ๒๔  ดอฤ 

'๒.  ไก่ อบหํ นสีเ หลื ยม เล็ก  ๆ  ๒  ถวย 

๓.  มน ปริ งห้น สี่ เหลี่ยม เล็ก  ๆ  ตม สุก  ๓  ชอน โต๊ะ 

๔.  หอม ใหญ่ ห้นสี่ เหลี่ยม เล็ก  ๆ  ๒  ชอน โต๊ะ 

๔.  แค รอ ทหํน สี เห ลืยม เล็ก  ๆ  ตม สก  ต  ชอน โต๊ะ 

๖.  เม ลด ถํว่ลํ น เตา  ๓  ชอน โต๊ะ 

๗.  นม สด  ๑  กระ ใ] อง ใหญ่ 

๘.  เกลอ  ๒  ชอน ชา 


๙.  ไข ไก ตม สุก  ๑  ท่อง  สบ ละ เอย ด 


0-4  บ่ ๖ 


๓ เต่เ 


©๐.  ช๊อส มะ เข อ เทศ  ๑  ขวด 

©๑.  พริก ไทย บืน  2  ชีอน ชา  ใบ กระ วาน  ๒  ใบ  ลูก กระ วาน 
๒  ลูก  กานพลู  ๕  ดอก  ราก ๓ ชี  ๓  ราก  เนย  I  ส่วย 
แบ ง สา ล  ๑  ชียึนี โต๊ะ 


วิธ ทำ  ๑.  ตม นมก่ บขอ  (๑๑)  (  นอก จาก แบ ง สาลี และ เนย)  เติม 

เก ลี อ, นิด หน่อย  พอ เด อด ทํวกํ นแลํ้ วก รอง เอา เคร อง เทศ- 
ออก ให้ หมด  ตง ไฟ อก ค รง 

๒.  นำ ไก่  มน (ปริ ง  แค รอ ท  หอม ใหญ่  ส่ว ล่น เตา 
ใส่ ติง คน ให้ ทํวพ ริ อม กํบแ บง สาลี  เนย  ๑  ชอน โต๊ะ 

พริก ไทย  เกลือ  พอ สุก ยก สง  ตํก ใส่ ใน ส่วย' ขนม' บง 
ต.  ขนม บง ห่น้ส เห ลี ยม ท ง แส่ น  ติด ขอบ ออก ทง  ๔  ดาน 

ทา เนย ให้ ทั๋วแ ส่นจ่ บ เบน  กลีบ  กด  ทาง  ทา  เนย  ติง ใน  ทิม  พ์ 
รูป ส่วย ก่น ลูกๆ  อบ ให้ เหลือง กรอบ  นำ ออก ใส่ ไส้ ที ทำ 
ไส้ แส่ ร หยอด หนา ส่วย ซ๊อส  มะเขือ เทศ  ตรง กลาง โรย 

ไข่ ขาว ก่อน  แติะ ไข่ แดง โรย ขาง บน  รบ ประทาน ได้. 


๖.  ขนม จิ' บ บน ข ลบ 

อง บ่ รง  ๑.  แบง ขาว เจา อ ยา งด  ต  สาย 
๒.  แบ งม น  ๓  ชอน โต๊ะ 
นำ เปล่า  ต  แกว 


60. 


(ท่) ^ 


วิธ ท้า ไล้ 


วิธ ทำ แบ ง 


๔. 

๔. 


เนอ หมู  'ไ  กิโล กรม 


ไก่ 


ซิ ๔ 


๑  ตว 


๖.  หอม ไห ญ'  ๒  ห' ว 

๗.  ส่วล สง คํว  ๔  ชอน โต๊ะ  (บุบ พอ แตก) 

๔.  นำ ปลา  ๓  ชอน โต๊ะ  นำ ตาล ทราย  ๖  ชอน โต๊ะ 
๙.  กระเทียม  ๑๐  กลีบ  พริก ไทย  ไอ®  เม็ด  ราก ฟิก ซี หิน 
๑  ชอน ชา  โขลก ละเลียด 

๑๐.  สก ชี  ๑๐  ตน  สก กาด หอม อ่อน  ๆ  ๕  ต๊นํ  ลาง ด่าง 

สะอาด  พริก เหลือง ดวย 

๑.  หมู และ ไก่ ห้นแลว บด ละเลียด 
๒.  หอม ใหญ่ หํนสี เห ลี ยม เล็ก  ๆ 

๓.  นำ หมู,  ไก่ ลง รวน ไห้ แหง นำ  ตํก ขน ลาง กระทะ สะอาด 
นำ มน หมู  ๒  ชี อน โต๊ะ ใส่ ลง  นำ ราก สก ช  กระเทียม 
พริก ไทย ที โขลก ไว้ ลง สํด ให้ หอม  ใส่ หอม ใหญ่  ใส่ ห ม 


ไก่ รวน ใส่ นำ ปลา 


นา ตาล 


คู'''  คู ^ (ะ \  I  ซิ:- 


แหง แล ว ใส 


ส่วลิ สง บน 


ชิม ดร สดี แลีว ตก ใส่ จาน 


©. 


นำ แบ งทํง สองอย่าง ใส่ กระทะ  ใส่ นา ตาม กำหนด 
ยก ขน ตง  เฟ่  กวน ให้ เขา กน จน สุก  ส่า แห้ง เติม นา ไห้ 
อีก  ๒  ขด  กวน ต่อ ไป จน เขา กน ดี  ยก ลง  ฅํกํแ บง 


■ะ (โ  6-0 


๓)  ส์ 


ใส่ อ่าง  คะเน พอ อุ่น จึง ใช้ มือ แตะ นำ เย็น นวด จน เห นยว 
นิม มือ  บน เบน ลูก กระสุน กลม  ๆ  ใส่ ถาด  บด ดํ้วย 
นำ ขาว บาง  บน จน หมด 

๒.  มือ แตะ นวล แบ ง  แล ว้เ นำ ลูก กระสุน มา บน เบน รูป หมอ 

จน บาง  ตํก ไส้ ใส่  บบ ปาก ให้ แน่น  แล ว ขลิบ ริม ให้ 
เบน เกลียว นำ ใส่ ลง ใน ส่ง ถึง ท เรียง ใบตอง จนเ ตม 
ต.  กน ส่ง ถึง ใส่ นา ต2 งไฟ่  จน เดือด  นำ ส่ง ถึง ที เรียง ขนม ไว้ 


แล ว วาง ขาง บน  พรม นำ นิด หน่อย 
พรม ควย นำ มน หมู  หยิบ ออก ใส่ จาน 


นึง จน สุก  นำ ลง มา 
รบ ประทาน กํบ 


ฟิกัชี  ฟ้ก กาด หอม  พริก 


อง ปรุง 


๑.  เนอ หมู บด  ๑  ถวย 
๒.  เนอ กุ้ง บด  ^  ถวย 
ต.  ขาว โพด ขาว เจา  ©๕  ฟิก 


๔.  ไข เบล  ด  ฟ่อง 
๕'.  เก ลีอบื น  ๏  ชอน ชา 
'๖.  นำ ปลา ด  ๑  ชอน ใ ตะ 
๗.  ฟิงชู รส  ๑  ชอน 

๘.  กระเทียม  ©๐  กลีบ  พริก ไทย  ๒๐  เม็ด 


ราก ฟิกชี  ๑  ชอน ชา 


๘๐ 


วิธ ทำ 


ม์หํ้ม 


ต'.  แบ ราภ้ ว เจืา  ^  ถวย 
๑๐.  ห วกะ ท  ๑  ถวย 


๑. 

๒. 


๑. 


๔. 


๕'. 


โขลก ราก ฟิก ชี  กระ เท ยม  พริก ไทย  ไห้ ละ เอย ด 
นำ หมู  ถุง  ลงเ คลา1 ให้ เขา กน  ใส่ ขอ  (๑)  ลง  ใส่ 
นำ ปลา ตี  สง ชู รส  เค ลา ให้ เขา ก่น  บน เบน ลูก กลม  ๆ 
เสน ส่า ศูนย์ กลา' 

ขาว โพด ปาน ให้ บาง  โขลก ละเอียด 


เง  2  นว 


ฟิสม แบ' งก' บ ไข่ แดง  (ไข่ ขาว ไม่ ใช้ )  ๑  พอง  นวด 


ให้ เข่า กน  ใส่ เกลือ นิด หน่อย พอ เค็ม  นวด ควย ห์ว กะทิ 
จน เข่า กํนตี  นำ ข่าว โพด ลง ส สม ให้ เข่า ก่น 
นำ มน หมู ใส่ กระทะ พอ รอน  ตํ ก่แ บ- งทีฟิ สม' ไว้ ใส่ ชิง 

ก่น ชอน โต๊ะ  ตก ถุง หมู บน หยอด ลง ตรง กลาง  ตํกแ บง 
ใส่ ท'' บ่ ให้ มิด หมู  ค่อย  ๆ  เท' ใส่ ลง ใน น์าม่ นิ หมู  ทอด จน 
เหลือง กรอบ รบ ประทาน กบ นา จม 


๑.  กระเทียม  ๕'  กลีบ 

๒.  พริก แดง  ๓  เม็ด 

ต.  เกลือ บ่น  ๑  —  ๒  ข่อ น ชา 

๔.  นำ สม  ต  ชอน โต๊ะ 

๕'.  นำ ตาล ทราย เคียว  ๖  ช9 อี น โต๊ะ 

ฟิสม ข่อ  ๑,  ๒,  ต,  ๔  ลง ครก โขลก ละเอียด  ต๊ฤ 
ใส่ ใน ชาม นำ สม  และ เท นำ ตาล ลง ใช้ ได้ 


๘๑ 


วธี ทำ 


หมาย เหตุ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ที  ๒ 

ส่วน ส สม เหมือน ก่น  แต่ ไข่  ใช้ ทง ไข่ ขาว ไข่ แดง 
แบ ง ขาว จาว ใช้ เทียง  I  ถวย  กะทิ ไม่ ใช้ 

๑.  หมู กุงเ คลา กบ กระเทียม  พริก ไทย  ราก สํกชี โขลก 

เช่น เคย วก5 น  ส สม ขาว โพด ลง  (ขาว โพด โขลก ละเอียด 
แล ว)  ใส่ นำ ปลา  สง ชู รส  ไข่  และ แบ ง  คน ให้ เขา กน 
นำ ไป ทอด เข็น กอ น  ๆ  ให้ เห ลือ ง กรอบ  จม นา จม 

เข่น เดียว ก่น 

วิธี ที  •๒  นี  บาง ท่าน อาจ จะ ใช้ กระเทียม  กบ พริก ชพา 
แดง  เกลือ นิด หน่อย  โขลก ละเอียด ส สม แทน  ราก สก ช 
กระเทียม  พริก ไทย โขลก 


๘.  หมู ตง ส ค 

๑.  เนอ หมู  ๑  กิโล กร' ม 
๒.  มน หมู แข ง  ®  กิโล กรม 
๓.  ส' บปะ รด  ๑  สล 

๔.  หอม ใหญ่  ๒  ห' ร  สํก่ กาด ห ธม  ๒  ตน 

๕'.  แตง กวา  ๑๐  สล 

๖.  ใบ ขน ฉ่า ย  ๑  ตน  หน ละเอียด 

๗.  ส่กช  ๒  ตน 


50  !ช 


๔.  ชิอว ดำ ๒ พ้น โต๊ะ 
๙.  ฟิง เลีย เลีย ว  ๑  พ้น ชา 
©๐.  เกลือ บน  ๑  พ้น ชา 

๑®.  นำ สม  ๓  พ้น โต๊ะ  นำ ตาล เคียว  ๖  พ้น โต๊ะ  พริก แดง 
๓  เม็ด  กระเทียม  ๕  กลีบ  เกลือ  ๑  พ้น ชา 


วิธ ทำ 


๑.  เนอ' หมู ใช้ เนอ เบึน พ้น  ๆ  จึง จะ ดีหํน กวาง  ๑  X  ด  นิว 
หนา  ฐ  นิว  มํนํ หมู หํนเ ท่า กนก' บ เนอ หมู และ ให้ ชิน 

เท่า กน พ้ย  เคลื าฟิ สม เกลือ  พ้อ ว ดำ  สง เอย เลย ว 

และ ตน ขน ฉ่า ย  คน เขา ลืนเ บน ลี เหลือง น่า ริบ ประทาน 
จึง นำ มา เลียบ ไม้ แหลม สลื บก ไ แบน คู่  ๆ  เนอ-มน, 

ส ลืบ ก' น ไป ไม้ ละ  ๑๐  ค,  ย่าง หรือ อบ 


เนอ  — มน 

ซิ ๔  ^  9๙^1  9๙ 


ให้ สุก  ใช้ ไห้ 

๒.  ฟิก ต่าง  ๆ  ลืาง สะอาด  แตง กวา จ' ก ร่อง  ขน ฉ่า ย ใช้ ตน 
อ่อน  ๆ  จกหํ วิ ทา ย แบบ ต๊นห อม  ตํกชี เด็ด เบน1 ช่อ  ๆ 

ลืบ ปะ รดหํ นเบึ น คำ  ๆ  ขนาด  ๑  X  ©  นิว  บาง  I  นว 
หอม ใหญ่ หํนข วาง บาง  ๆ  ฟิก กาด หอม ตํดเ บน ใบ  ๆ 

V*  ๓  V  ,  .  0  V*.  V 


60. 


นา จม ใน ขอ  ( ๑๑  )  เห ม้อน นา จม ขาว โพด ทอด 


วิธ จด จาน  ใช้ จาน เปล จะ จด ไห้ สวย  ให้ พ้ยน ำจิม อยู่ กลาง  หม วาง 

เบน คู่  ๆ  หํวิ จาน  ๑  ชก  นอก นนํจํ ค ฟิกส ลืบ ลีกนํ 

ให้ สวย จน เต็ม จาน 


^๓ 


มํค์โ รนึฉํ วย 


เค รอง ปรุง 


๑. 


ไก่ อบ  ๑  ซีก  ก่ง นาง  ๓  ต' ว  ม่กโ รนีต รา มงกุฎ กล่อง 
เล็ก  ๑  กล่อง  หอม่ ใหญ่  ๑  หิว  ( เล็ก ใช้  '๒  หิว ) 
ขนม บง บน  ๑  ชอน โต๊ะ  ซ๊อส มะ เชอ เทศ  ๑  ขวด 
ช๊อส แม๊ก อี  ๑  ชอน โต๊ะ  เกลือ บน  ๒  ชอน ชา  ฟิงชู รส  ๒ 

ชอน ชา  ขนม บง หิน สี เห ลืยม ขนาด  ๑  X  ๑  ช. ม.  ทอด 
กรอบ  ๑  ถวย  ไข่ ไก่  ๑  ฟ่อง  เนย หรือ มาก ารืน 
นิด หน่อย  ใบตอง  ขน ฉ่า ย หิน  ๒  ชอน โต๊ะ 


วิธ ทำ 


๑. 


ไก่ ใช้ แต่ เน่อ บด ละเอียด  ก่ง สด ใช้ แต่ เนํ้อ บด ละเอียด 
มก โร นิต่ม ใน นำ เด อด ใส่ เกลือ นิด หน่อย จน สุก  เท ใส่ 
กระชอน ไม่ ต่อ ง ราด นำ เย็น 


๒. 


0า 


ใส่แ ม๊กกี  ๑  ชอน โต๊ะ  ต่อ ไป ใส่ ขนม บง บน 


ใส่ ไก่  ก่ง  ขย็อ ย่า ให้ เบน ลูก  ใส่ ซ๊อส มะเขือ เทศ 
'๒  ชอน โต๊ะ  เกลือ  ๑  ชอน ชา  ฟิงชุ รส  ๑  ชอน ชา 

เข™  ฒัข็น 

.  ถวย ทน ไฟ่ข นาด ถวย  หวาน รบ ประทาน  ๑  คน ใน ราว 
๔  ถํ้วย  ทา เนย หรือ มาก ารืน ให้ หิว  นำ ใบตอง มา ฉ่ก 
เบน เสน ขนาด ค รง นิว  ๑๖  เสน  วาง ลง กนิถํ้ ว? เละ  ๆ 


๘๔ 


วิธี จด จาน 


ไก' อบ 


เค รอง ปรุง 


๒  เสน  ให้ เบน สาแหรก ให้ ปลาย ใบตอง เลย จาก 
ปาก ถืวย  เพือ สะดวก แก่ การ ยก ออก จาก ถวย เมือ สุก แล ว 
นำ ม' กโร นิ! ขด วาง ก่น ถวย วน จน ถึง ปาก ถวย  ไข่ ไก่ ตี พอ 
เข่า ก่น  แปรง จุ่ม ทา ให้ ทํว จน ถึง ปาก  ตก ไส้ ใส่ ให้ ถึง 
ปาก ถวย  นำ ม' กโร นิ! มา วน ขด ทำ เบน ปา ถวย บิด ให้ เต็ม 
ปาก ถํ้วย  ทา ไข่ ให้, ทํว  นง  ๑0  นาที  ลด ไฟ่ ลง ให้ รอน 
อยู่ เสมอ 

รบ  ประทาน ก' บิซ๊อ สม ะเ' ขอ  เทศ  ปรุง  ช๊อส 
มะ เข อ เทศ  I  ถวย  เกลือ  ๑  ชอน ชา  สง ชู รส®  ชอน ชา 
รวม ตํงไ ฟ่ให้ เดือด 


ควำ ถวย ลง  หยิบ ตอง ออก  ราด ซอส มะเขือ เทศ  โรย 
ขนม บง ทอด  โรย ขน ฉ่า ย หน ขาง บน  รบ ประทาน รอน 


ชอน ชา  เกลอ  I  ชอน ชา 
ใส่ นำ นิด หน่อย  อบ จน สุก 


ซิ ๐.  สลด แขก 

๑.  เนอ ไก' บด  ๑  ฎวย 
๒.  กะทิ  ใช้, หาง ห่วั ป' นก' น  ต  กร ย 
&).  นา ปลา ด  ๔  ชอน โต ะ 
๔.  นำ มะขาม เบ ยก  ๔  ชอน โต๊ะ 


๘๔ 


๕'.  นำ ตาล บืก  I  ถวย 

๖.  ไข่ ตม สุก  ๔  ฟ่อง  ห' น บาง  ๆ  ตาม ขวาง ลูก 

๗.  เตา หู้ท อด พอง  ๑๔  อํน  ทอด อีก ค ร1 งํ่หํน ตาม' ขวาง' ชิน 

๔.  มน ฝ่รึ๋ง หรือ มน เทศ ขูด ฝ่อ ย ทอดกรอบ 

๙'.  สก กาด หอม  ๕'  ตน  แตง กวา  ๑๐  สล  ถํวง อก ลวก 

ครืง ถวย  มะเขือ เทศ สล่ ใหญ่  ๕'  สล  ฟิล เล็ก  ©๔  สล 
หอม ใหญ่  ๒  ห' ว  ลาง สะอาด  (เวน ถวง อก) 

เครือ ง ปรุง นำ สลด  ๑.  พริก แหง  ๓  เม็ด  แคะ เม็ด ออ กล ใ ง สะอาด บบ นำ 

ให้ แหง 


0^ 


๒.  หอม เสา  ๑๐  หว 
๓.  ข่าหํ น บาง  ๆ  ต  แว่น 
๔.  สง กะ หรือ ย่าง ดี  ๑  ชอน ชา 


๕. 

๖. 

๗. 


วธ ทำ 


๑. 


เกลือ บน  ๑  ช5 อ น' ชา 

ถํวล สง ดี ว  ๑  พ้น' ให้ ะ 

ถํว เขียว คว เราะ เปลือก ตม เบื่อ ย  ๔  พ้น โต๊ะ 

โขลก ขอ  ๑  ก บา! ธ  ๕  ให้ ละเอียด จง ใ ส่า! อ  ๓ 
และ ขอ  ๒  เมยึ ละเอียด เข่า ก่น ด แล ว ใส่ ข่อ  ๔  และ ขอ  ๖ 
ละเอียด ดี แลืว่ ใส่พ้  ๗  จน ละเอียด ทิว กน  ตก ขน 

นำ กะทิ ใส่ หมอ  ๑  ถํ๊วย ตวง  ตง ไฟ่ พอ เดือด ใส่ นำ พริก 
ลง สต พอ หอม  จึง ใส่ ไก่ ส่บล ง  ขย ให้ กระจาย  เติม 


๘๖ 


กะทิ ท เห จี ออก  ๒  ถวย  เคย ว ต่อ โป  พอ รู้ สก จวน ขน 
จง ใส่ นา ปลา  นำ ตาล  นำ สม มะขาม  คน จน เขา ก่น 
เด อด ดี ยก ลง 

๒.  ฟิก จด อย่าง สำ สล่ดั  และ จำ ใส่ จาน ราด นา พริก  โรย 

มน ทอดกรอบ  (ถา ชอบ เปรียว ให้ รบ ประทาน กบ พริก 

นำ สม และ ซี ลิว ดำ) 


0  0 . 


เค รอง ปรุง 

'ไ* 

เด 


๑. 


'๒. 


ขนม ก ย บ่ ไ II  แ ล นํ! ส หน, อไ ม ยํด 

แบ ง เท่า ขนม จีบ บน ขลิบ  ให้ ดใน ขนม จีบ บน ขลิบ 
ใบ กุยช่าย  ๑๐  ตน  ลาง สะอาด  ตำ เข็น ท่อน ยาว  ๑  นํ้ว. 
สำ ก่ บ นำ มน  ใส่, ช! ว, ขาว  พอ ดิบ  ๆ  สก  ๆ  ตำ ขน 
หน่อไม้ ใส่ ตง ห์น ละ เจียด  I  กำ ย เนอ หมู เข็น เสน ยาว  ๆ 
๑  ก่ำ ย  ก รู้งแ หำ  I  ถำย  สำ ให้เ ขำ กำ ใส่ ช่เว ขาว 

๒  ชอน โต๊ะ  สง ชู รส  ๑  ชอน ชา 


วิธ ทำ 


๑. 


นวด แบ งแลว บน เบน ลูก กระสุน ขนาด ส่า ศูนย์ กลาง  ๑  นา 
ทำ เข็น รูป หม้อ ตำ ไส้ ใส่  และ พบ  ๒  บีบ ให้ แน่น 
นำ ไป นง ให้ สุก  ตำ ขน พรม กระเทียม เจียว  รำ] ประทาน 
กบ ซี อว ดำ 


น,™ 


ชีอิว ดำ  ๒  ชอน โต๊ะ  นา สม  ๑  ชอน โต๊ะ  พริก แดง 

สบ ละ เจียด ฟิสม่ ให้ เขา กน 


๘๓) 


เคร อง ปรุง 


วิธ ทำ 


๑๒.  ขำ ว แช่ 

ขาว สาร  ๓  ลิตร  นำ ลยิย ด ยิก มะลิ มาก  ๆ  เนอ หมู แ 
กิโล กรม  มะ พราว  ๑  กิโล กรม  ถุง สด  ๔  ตำ  ปลา 
กุเลา เค็ม  ๑  ตำ  กะ บ  ๑  ชอน โต๊ะ พูน  พริก แพ้ ใหม่  ๆ 
๕'  เม็ด  หอม  กระเทียม  พริก ไทย  ตำ เห อม  ฟิก ช  พริก 
หยวก  2  กิโล กริม  ตะไคร้  ข่า  ฟิว มะกรูด  ปลา ช่อน แหง 
ต, ว ใหญ่  ๑  ตำ  ปลา สลิด แพ้  ๕'  ต' ว  เนอ เค็ม  ๑  ชิน ใหญ่ 
ไข่ เ' บด  ๕'  ฟ่อง  นำ มน หมู  ๑  กิโล กรม  ปลา ฉลาด ย่าง 
๒  ต' ว  นำ ตาล ทราย  นำ ตาล บก  นำ ปลา  กระชาย 
มะม่วง ดิบ  แตง กวา  แบ ง ข่าว เจา  แบ ง สาลี 


เก็บ กาก และ ขำ ว 


หุง ข่าว  ข่าว ที  ๑  (ขำ ว เก่า) 

เปลี อก ออก ให้ หมด  ชาวนา  ต  ค รง  จน สะอาด ใส่ ลง 
ใน อ่าง อะลูมิเนียม เติม นา ลง ไป นํง จน สุก  ตอง ให้ ขำ ว 

สวย หน่อย  ตวง ขำ ว  ต  ส่วน  ต่อ นา  ๑  ส่วน  เมือ ขำ ว สุก 

แลี วจะ เบน ตำ สวย  นำ มา เท ใส่ อ่าง ตี ให้ แตก กระจาย 
ยิ ย่า, ให้ เม ลด, ข่าว, ขาด  เวลา จะ ริบ ประทาน จง เติม นา 

ดอก ไห้ ลง  (วิธี นํเ บน วิธี สม' ย ใหม่  ตีอเ รา ไม่ ขด ข่าว ให้ 
สง ที เบน ของ ตี หมด ไป) 


ก' บ ที ริบ ประทาน กบ ขาว แช่ 

๑.  ปลา ช่อน แพ้ สด นา ตาล 
ไอ.  เนอ เค็ม ทอด นำ มน 


นํ 


๓.  ปลา สลิด แหง ชุบ ไข่ ทอด 
๔.  ปลา กุเลา ชุบ แบ ง ทอด 
๕'.  หอม ทอด 
๖.  กะ บท อด 

๗.  พริก หยวก นํง ห่อ ไข่ ข่อย 
๘.  ข่ก ต่าง  ๆ  มี แตง กวา  มะม่วง ดิบ  กระชาย  ตน หอม 
แกะ ส ล' ก ให้ สวย งาม 

๑.  ปลา ช่อน แห่ งผ่ด นำ ตาล  แบ่ง ใช้ เพียง  2  ของ ต' ว  อีก  * 
ของ ตํว นำ ไป ทำ หอม ทอด  นำ ปลา มาลา ง นำ หน แฉลบ บาง  ๆ 

ข่ด ใน นำ มีน โม่ ตอง มาก นก  จน เหลือง กรอบ  โรย นำ ตาล ทราย 
เม็ด เล็ก  ถา เม็ด โต บด เสีย ก่อน  จน นำ ตาล เขา กน ดี  ตํก, ขน 
โรย หอม เจียว 

๒.  เนอ เคม  ลาง ทง ชิน ใหญ่  ๆ  บง ให้ สุก  ทุบ ให้ นุ่ม  ตํดเ บน 
ส เห ลิ ยม ขนาด  I  น้ว  ทอด ใน นำ มีน จน เหลือง กรอบ  ตก' ขน 
โรย หอม เจ ยว  จะ โรย นำ ตาล อย่าง ปลา ช่อน ดวย ก็ ได้  บาง ท่าน 
ก็, ไม่ ชอบ หวาน 

๓.  ปลา สลด  ลาง นำ  เฉ ธน ครบ หลํง แสะ' ทองออก  และ ใช้ แต่ 
เนอ ทง  ๒  ซก  หน ส เห ล ยม ขนาด เนอ เคม  ทอด' นา มน' ไห้ เหลือง 
กรอบ ก่อน  จึง ชุบ ไข่ อีก ค รง 


๘  6 


๔.  ปลา กุเลา  ลาง นำ ย่าง สุก  ใช้' ชอน' ขูด เอา แต่ เนีอ  กุ้ง นาง 

๔  ตํว  เสา ปอก เปลือก  ใช้ ทงเ นอ ทงม น  โขลก ละเอียด  ใส่ 
ปลา กุเลา ลง  (ใส่ ราก ตก ชี  กระเทียม  พริก ไทย  เค ลำห้วย) 
เมืยิ ละ เคียด เช่า กน ดแลํ วบน เบน ก อ์นแบน  ๆ  ขนาด คำ  ชุบ 
แบ ง ทอด 


๕.  ทอ ม ทอด  ปลา ช่อน แห้ง ที เหลือ  2  ซีก  ย่าง ให้ สุก บน ละเอียด 
เค ลำ กบ มะ  พราว ขูด ทียํง ไม่ ได้ คน  ไอ  ช่อน โต๊ะ  ข่า  ๗  แว่น 
กบ พริก แห้ง  ๕'  เม็ด  แกะ เม็ด ออก ลืาง สะอาด  บีบ นา ออก ให้ 
หมด  โขลก ก' บช่า ให้ ละเอียด  นำ มาเ คลำ ก่บป ลา  มะ พราว 
ใส่ นำ ตาล ทราย พอ หวาน  ใส่ หอม ซอย  ๒  ช่อน โต๊ะ  ใส่ ไข่  2 
ลูก  เค ห้า ให้ เช่า กน  สด ใน กะทิ ที เคียว เบน ซี โล้ แล, ว  (หิว กะทิ 
ประมาณ  ^  ห้วย)  ตก ขน บน แน่น  ๆ  ให้ เบน รูป คลาย หอม ชุบ 
แบ ง ทอด 


๖  - 


กะ บท อด  ตะ ไค ริ,  ไอ  ตน  ข่า  ๗  แว่น  สิว มะกรูด  ^  ช่อน ชา 
หอม  ๑๐  ห์ว  กะ บ เตา  ๑  ช่อีน่ โต๊ะ พูน  กระชาย หํน  ต  ช่อน 
โต๊ะ  พริก แห้ง  ๕'  เม็ด  แกะ เอา เม็ด ออก ห้าง นา เสีย ก่อน  รวม 
ลง ครก โขลก ละเอียด  ใส่ ปลา ฉลาด ย่าง  ๒  ตํว  ที แกะ ไว้ ลง ควย 
ตก ขน  เค ห้า กบ นำ ตาล บีก พอ หวาน  โรย มะ พราว ห้ว  ๓  ช่อน 


โต๊ะ  เค ลำ ให้ เช่า กน สด กบ ซี โล้ กะทิ จน เหนียว  แห้ว บน เบน 
ห้อ นรี  ๆ  ขนาด คำ  ชุบ แบ, ง ทอด 


6อ 


๗.  พริก หยวก  พริก หยวก ควาน เอา จุก เก็บ ไว้  ส่วน เม ด พริก นำ 

ไป ย่าง ไห้ สุก  ฉีก เบน ชิน อย่าง ยำ  ไม่ เอา เม ลด  นำ มาเ คลา 
กํ บหม สืบ  (ท ใส่ กระเทียม  พริก ไทย  ราก ฟิก ช  โขลก ละ เอย ด 
ที แล ว)  โรย ตน หอม  ฟิก ชี  ห ห้า ละเอียด กํบ นำ ปลา ด ให้ เช่า กํนด 
บน ให้ เบน รูป พริก  เอา จุก ใส่ หํว  ใส่ จาน นำ ไป นง ให้ สุก  แล ว 
ห่อ ด้วย ไข่ ปอย  (การที่ เรา ทำ เช่น นีเ พอ ให้ สู้ รบ ประทาน ได้ รํบ 
ประทาน เนอ พริก ควย  มิ ฉะ น2 นจะ ร' บ ประทาน ด้น แต่ ไส้) 

วิธ ทำ ฝอย ไข่  ไข่  ๔  ฟ่อง  แยก ไข่ ขาว แดง  กรอ งด ว ยฟิา ขาว บาง ทํง  ๒ 


ช่อน กํบส่ อมตํ กริม ตลบ พบ เขา หาก นทง  ๔  ด้าน  ต' ก' ขน 


วิธ ทำ แบ ง  ชุบเ ครอง ทอด ต่าง  ๆ  แบ ง ขาว เจา  I  ด้วย  นวด กบ ห่ว กะทิ 
๑  ถวย  แบ ง สา ล  ๑  ชอน โต ะ  ใส่ ไข่ ท เหลอ จาก หอม ทอด คริา 
ฟอง  (เวลา นวด กะทิ อย่า ให้ ขน หรอ เหลว เกิน ไป) 

มะ พราว  ๑  ก โลก รม 

แบ่ง คิว  ต  ช่อีน์ โต๊ะ  ใช้ สด  ๒  ชอน โต๊ะ  นอก นนั้ค นใช้ 

นวด แบ ง  และ ทา ขโล สำ ห ร่บฟิ ดก ะบ กบ หอม ทอด 


6  ๑ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ปรุง 


0(0.  เมี่ยง หมี่ 

๑.  เนอ หมู ต๊มหํ น บาง  ๆ  2  ถวัย 
๒.  กห้ นาง หรือ กุ้ง ชี แห้ ห' น บาง  ๆ  2  ถา ย 
๓.  หอม ห' น ตาม ยาว หํวั กระเทียม ห' น ขวาง ห' วัเจี ย ว ให้ เหลือง 
ประมาณ อย่าง ละ  ๑  ชอน โต๊ะ พูน  ๆ 
๔.  กระเทียม ดอง ห5 น ตาม ยา วก ลืบ บาง  ๆ  ประมาณ  ๑ 
ชอน โต๊ะ 

๔.  ผิว สม ซ่า ห' น ละเอียด  2  ชอน, ชา 
๖.  เสน หมี  ๑  แส่ น, ทอดกรอบ 


นา มะนาว  ๒  ชอน โต๊ะ  นา ปลา  ๑  ชอน โต๊ะ  นา ตาล 
ทราย  ไอ  ชอน โต๊ะ  รวม คน ให้ ละลาย 


รวม เครือ ง  ๑  —  ๖  เค ล่า ให้ เข่า กน  ใส่ นำ ปรุง  ตก 
ใส่ จาน โรย ไข่ เจียว  ดก ชี  พริก แดง. 


อง?.  ขนม หำ ยก กาด 

เค รอง ป รง  แบ ง ขาว เจา  ๑  ถวย  แบ ง ทาว  ๒  ชอน โต๊ะ  นำ เปล่า 

๑  2  ถํ๊วย  ห' วัต'1 ก กาด สด ไส  5  ถ วัย  เนอ ไก่หํ น  5  ล่วั ย 
กุ้ง ชี แห้ ลาง สะอาด  ^  ล่วัย  ไข่เ บด  ๖  ฟ่อง  ล่วง อก 
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ตน กุยช่าย  ฌ้าชี  กระ เท ยม ส' บ  ๑  ช่อน โต๊ะ  นำ ม1 นพ ช 
นา สม พริก ดอง  ๆ? อว ดำ พอ ควร 


ค่อย  ๆ  ส สม แบ งท่ง  ๒  อย่าง นวด ก่บ นำ จน เช่า กน  ละลาย 
ก่บนำท่ กำหนด' ให้' จน หมด  ใส่ ห” วส่ก กาด ขูด ส่อ ย คน ให้ 
เขา กน  เท ใส่ ใน ถาด กลม หนา  ๆ  นํง ให้ สุก  ทิง ให้ 
เย็น  นำ มา ติด เ' บน แส่, น  ๆ  ทอด ให้ เหลือง พง  ๒  ดำ น 
แห้ 3 ติด เบน, ชิน  ๆ  นำ นำ ม' นใส่ กระทะ ใส่ กระ เท ยม ลง 
เจียว ใส่ กุ้ง ไก่ อย่าง ละ นิด หน่อย  พรม นำ ปลา ดี สง ชู รส 


นิด หน่อย  ใส่ แบ ง ลง สด  ใส่ ซอ, ว ดำ นิด หน่อย กน ไป ไว้ 
ขาง กระทะ  ใส่ นำ นํนิลื ก นิด หน่อย  ต่อย ไข่ ใส่ ลง  ๑ 
ฟ่อง  จี ให้ แตก ทอด ให้ เหลือง  แห้ว ส” ด ให้ เช่า กนก” บ 
เครือ งทีฒั ไว้ ใส่ ห้วง ยิก ใบ กุยช่าย คน ให้ ถ” วง อก พอ สก ตก 
ใส่ จาน โรย พริก ไทย  ดก ชี เด็ด เบน’ ช่อ  ๆ  รํบป ระ ทาน 
รอน  ๆ  ก” บ, นำ สม พ ริก ดอง  ถ” วง อก จีบ  ใบ กย ข่าย 


ขนม หวผํ ก กาด ทรง เด ร 0 ง แข บท  ๑ 

เค รอง ปรุง  แบ ง ส่วน ส สม เท่า ก” บ ขนม ห” วต” ก กาด  กุ้ง แห้ง ทอดกรอบ 

๒  ชอน’ โต๊ะ ห้วลิ สง ค” ว บุบ พอ แตก  ๏  ชอน โต๊ะ  เนอ หม  ต 
ชน นง สุก ห” นลืเ หล ยม เลก  I  ห้วย  ห” วห้ก กาด ขด ส่อ ย  กุ 
ห้วย  เห็ด หอม หํนสี เห ลืยม เล็ก  ๆ  ๒  ชอน โต๊ะ  ตง ชร ส 


^๓ 


๑ 


ช่อน ชา  เกลือ บน  ๑  ชอน, ชา  พริก ไทย บน  ไ  ชอน ชา 


กระเทียม สบ ละเอียด  ๕  กลีบ 


วิธ ทำ 


เตป็ 

นา มน หมู  ๑  ชำ น โต๊ะ 


นำ มน หมู่ ใส่ กระทะ เจียว กระเทียม ให้ เหลือง  นำ หมู กบ 
เห็ด หอม สำ ให้ เช่า กํนิ  ใส่ สง ชุ รส  เกลือ  แล ำตำ ใส่ ชาม 
ไว้  ส สม กำแ บง นำ ให้ เช่า ก' น ค่อย  ๆ  นวด ไป จน นม อี 
เติม นำ จน หมด เท่า ที กำหนด  ใส่ หำ สำ กาด ขูด ปอย  หมู ที 
สํ ด้ไว้ ใส่ กำ แห้ง- ทอด  ถวสิ สง คน ให้ เขา กน  ตก ใส่ พิมพ์ 
หรือ ถ ำยน่ ง ให้ สุก  นำ มาทอด ร' บ ประทาน รอน  ๆ  กบ 
นำสํ ม พริก ดอง โขลก ละเอียด  (ขน มน ถา ไม่ ชอบ หมู 

จะ ใช้ เนอ หมู ปนมํ นก ได้)  ขนม นีจะ ทอด 
ร' บ ประทาน สด  ๆ  ก็ ได้ ไม่ ตอง นึง 


๓  ชน 


ขนม หว ผก กาด ทรง เคร ยึงแ ขบ ท  ๒ 

เค รอง ปรุง  แบ ง ส่วน ส สม เท่า กํบ่ข นม หำ สำ กาด  หำ สำ กาด ขูด ปอย  ^  ถวย 
กำแหง อย่าง ดี แช่ นา ให้ นม บีบ นาท ง  ห็น ชน เก็ก  ๒  ช่อน โต๊ะ 
เนอ หมู แดง หน สี เหลี่ยม เล็ก  ๆ  โ  ถำย  กระเทียม สบ ละเอียด 

ช  0^  I  100 

๑  ช่อน โต๊ะ  นาม' นหมู  81  ช่อน โต๊ะ  พริก ไทย บ่น  2  ช่อน ชา 
เกลอ บน  ๑  ช่อน ชา  สง ชุ รส  ๑  ชอน ชา 

ค่อย  ๆ  ด สม แบ ง นวด ให้ นิมแ ลำ เติม นำ ตาม กำหนด  คน ให้ 
เช่า กน  เจียว กระเทียม ให้ เหลือง ตำ ขน  เหลือ นำ มน นิด หน่อย 
นำ หำ สำ กาด ลง สด แล ว เท ลง ใน แบ ง คน ให้ เช่า กน  ตำ เนอ หม 


วิธ ทำ 


(31 


กบ กุงแ ห์จ้ ให้ เข ากํน ใส่ ฟิงชู รส  เกลือ  พริก ไทย  ตก ขน  นำ 
หํว สก กาด กไเ แบ งที่ต สม ไว้  ตก ใส่ ลง ใน ถ็วย ตะไล ประมาณ  I 
ถ  วย  โรย หนำ หมู ทีฟิด ไว้  ๑  ชอน ชา  จน ครบ ทุก ถวย นำ ไป 
นง ให้ สุก  แคะ ออก จาก ถวย รบ ประทาน รอน  ๆ  กบ ตน หอม 
ฟิก ชีหํน ละเอียด โรย หนำ  หยอด กระเทียม เจียว นิด หน่อย 
พริอ มกํบ ซ๊อส หรือ นำ ปลา ชีอว ปรุง. 


๑ &  สาคู ไสั หมู แล?} เมี่ยง ลาว 

เครือ ง ปรุง สาคู ไส้ หมู 


วิธ ทำ 


เนอ หมู สบ 
ถํวลิ สง คํว บน 


©  ก ไ) ย 
๑  ถํ้วย 


( ^ 


หอม เลก ซอย 
นำ ตาล บก 
นำ ปลา ดี 


๑  ถวย 


ด 

๒ 

ค 


ถวย 


ถวย 


นำ ตาล ทราย  ๒  ชอน โต๊ะ  1 

นา มน หมู  ^  ถวย 

กระเทียม ส่บ ละเอียด  ๑  ชอน โต๊ะ พูน 
กระ เท ยม,  พริก ไทย,  ราก ฟิก ช  โขลก ละ เอย ด  ©  ชอน ชา พน 

นำ กระเทียม สบ เจียว กบ นาม นหมู  I  ถวย  จน เหลือง  ตํฤ ขน ไว้ 
พรม สาคู เวลา สุก  ใส่ นำ มน หมู ใน กระทะ  ๑  ชอน ไ ต๊เ;  เ จียูา 
ราก ฟิก ช  พริก ไทย กระ เท ยม ให้ หอม  ใส่ หมสํ บลง ฟิดข อ1 ให้ 
กระจาย  อย่า ให้ เบน กอ น  ใส่ น1 า ตาล  นา ปลา  ฟิดจ นแนํ 0 


๙๕ 


ตํว์แ บง 


จึง1 ใส่ ถ'1 วี ลิสง ลง ด ด1 ให 


สาคู ร่อน แล ว ตวง  ๒  ส่วย 
ใช้ แบี่ งทีา ว ยาย ม่อม ก็, ได้ 


แบ งม นอ ย่าง ด้  I  ถวย 
นา ร่อน กำ ส่ง เดืยิ ด) 


0^ 


วธ ทำ 


เท สาคู ใส่ ใน ชาม หรือ อ่าง  แส่ วริน น่า ร่อน กำ ส่ง 
เดือด ใส่ ลง ใน สาคู ให้ ชุ่ม มาก  ๆ  ใช้ พาย คน ให้ เขา กน 
บด ฝา ชาม หมก ทีง่ ไว้  ©๕'  นาที  เท แบ งม น ลง ใน อ่าง 
สาคู  ใช้ มอ แตะ นำ นวด สาคู กํบแ บง ให้ นุ่ม  แส่ วบน 
เบน ลูก กระสุน' ขนาด เสน ส่า ศูนย์ กลาง  I  กระเบียด  แส่ ว 
แส่ แบ งอ ยิก ตก ไส้ ใส่ แต่ พอ ควร  บีบ แบ ง ให้ ติด กน  บน 
ให้ กลม  นำ ไป เรียง ใน ส่ง ถงที ปู ใบตอง รอง กน ไว้ ก่อน 
กะ ระยะ ให้ ห่าง กน  เวลา ที สาคู พอง ตํ วจะ ได้ ไม่ ติด กน 
พรม นา นิด หน่อย  ยก' ไป ตงั้ไ ฟ่ ราว  ©๐  นาที  ยก ลง 
เค ส่า นำ มน ท เจียว กระเทียม ไว้  จด ใส่ จาน รบ ประทาน 
กบ ฟิก กาด หอม  ฟิก ชี  พริก ขหนู 


เค รอง ปรุง ไส้  “เม ยง ลาว” 

๑.  เนอ หมู ตม หํน ละ เจียด  ๑  ส่วย 
๒.  ส่งแ บง บ่1 น  ๑  ส่วย 

กระเทียม เจียว  หอม เจียว  อย่าง ละ  ^  ส่วย 


๓. 


6  ๖ 


๔.  ขิง หิน ฝอย และ หิน ละ เอย ดอก ค รง  '๒  ชอน' โต๊ะ 
๕'.  ถ' ว ลิสง คํว บุบ ละ เอย ด  2 ถวย 

๖.  กาก หมู ใหม่  ๆ  ส' บ ละเอียด  ”  ถวย  (ถาม) 

นา ตาล บก  ด^  ถวย 
นำ ปลา  I  ถวิย 
นำ มะขาม  I  ถวย 

เคย ว ให้ เขืา กน จน เห นยว ทํ้ง่ ไว้ ให้ เย็น 


วิธ ทำ ผสม ไส้ 

นำ ของ ทำ  ๖  อย่าง ก่อน  เอา มาเ คลา ให้ เขา ก่น  แล ว 
จง เอา นา ตาล' บึก  นา ปลา  นำ มะขาม ลงฟิ สม  คน ให้ 
เขำ กน ให้ หิว จน เห นิยว บน เบน กำ) น ได้ 


โบ เม ยง 


ใช้ ใบ  ฟิก  กาด  ดอง  มา  ต' ด  เบน  แต่ น  สี  เห สี ยม  ขนาด 
๒  X  ๒  นิ ว  (หรอ จะ ตํดน์ ามํนิ เสย ก่อน นำ มา ตํด้ ก็, ได้) 
นำ มา ฟิดก่ บน0' าม่น ให้ เขา กน  แล ว จง ราด นำ กระเทียม 
ดอง คน ให้ เขา กน ตก ข็น  ทง ให้ เย็น  บีบ น ท าให้ แหง  นำ 
มา หอ กบ ไส เบน คา  ๆ  รบ ประทาน ก' บ ขๅๅ ตำ ทฏิด  น สีฐ 
ขนม บง ทอด  กบ พริก ขหนู 


ลิ่ต่) 


©๖.  เมี่ยง ก๋วยเตี๋ยว 

เคร อง ปรุง เมี่ยง ก๋วย เตย ว 

แบ ง  ก๋วย  เตย ว  เสน  ใหญ่  ท  เบน  แส่ น  ยง ไม่ ได้ ตด 

2  กิโล กรม  หมู ใช้ แต่ เนอ ห5 น แฉลบ บาง  ๆ  ประมาณ 

๒  ถวย  กระเทียม  ๑  ช้อน' โต๊ะ พูน  ราก ฟิก ชีหํน 

ละเอียด  ๑  ช้อน ชา พูน  พริก ไทย  ๑  ช้อน ชา  ( รวม 
โขลก ละเอียด)  นำ ปลา ที  ๒  — ๓  ช้อน โต๊ะ  สง ชู รส 

๏  ช้อน ชา  ถ5 วลี สง ค' ว ใหม่  ๆ  ^  ถวย  ต๊นห อม  ฟิกชี 
ขน ฉ่า ย  ฟิก กาด หอม  นำ ม' นหมู หรือ  นาม5 นที ช 

๒  ช้อน โต๊ะ 

วิธ ทำ  ตดแ บง ก๋วยเตี๋ยว เบน ลีเ หลี ยม เล็ก ๆ ขนาด  ®^'โ® -' 

ลวก นำ รว้น ใส่ กระชอน ให้ สะเด็ด นำ พก ไว้  นำ เนอ หม 
เค ลาก บ ราก ฟิก ชีที โขลก ไว้ ใส่ นำ ปลา ฟิงชู รส เขา กน ดี 
แลืว  นำ ไป ฟิด ไพ่ แรง  ๆ  พอ สุก ต' ก' ขน  (มก ต่าง  ๆ 
ลาง สะอาด  ฟิก กาด หอม  ๑  ใบ ตด  ๒  ท่อน  ฟิก ชี เด็ด 
เบน ช่อ เล็ก  ๆ  ตน' ขน ฉ่า ย ตด เบน’ ใบ  ๆ  ส่วน ต่นฒั เบน 
ท่อน  ๆ  ยาว ประมาณ  ๑  นิว  จก หำ ท่า ย  แช่ นา ให้ งอ 
แส ว สง, ขน  ตนํห อม ทำ เช่น เดียว กำ] ตน ขน ฉ่า ย  ถํวลี สง 
คว เลือก ให้ สะอาด 


วิธ รบ ประทาน  วาง แส่ น ก๋วย เตย ว ลง บน' ใบ สก กาด หอม  ตก หมู ใส่© ชิน 

วาง ถํวลิ สง  ขน ฉ่า ย  ตน หอม  สก ชี  ห่อ เบน คำ  ราด 
นำ จิม รบ ประทาน ได้ 

วิธ ทำ น0 าจิม  พริก แดง  ๓  เม็ด  แกะ เม็ด ออก  กระเทียม  ๗  กลบ 

เกลือ  บน  2  ชอน, ชา  (โขลก ละเอียด  )  นา สม 

๒  ช่อน โต๊ะ  นำ ตาล เซ อม  ๓  ช่อน โต๊ะ  ( รวม ต สม คน 
ให้ เขา กน ) 


เค รอง ปรุง 


อ ด่).  ปอ เใ] ย^ส ค  (แบบ ปีน) 

๑.  ต๊นห ธม ทีงต๊ น  ประมาณ  ต ๐  ตน 
๒.  หมู ตํ้งห่ น เบน เสน ยาว  ๆ  ประมาณ  -  ถวย 

๓.  กุน เชย ง ประมาณ  ๕'  คู่  นงห่ น เช่น เด ย วก' บหม ต่ง 
๔.  ปู ทะเล แกะ ใช้ แต่ เนอ ประมาณ  2  ถวย 
๕'.  ถํวง อก ลวก  ๑  ถวย 
๖.  'โซ่ เจียว หืน (ม่อย  I  ถวย 

๗.  แตง กวา ประมาณ  ๑๐  ลูก  ส่า  ๒  หน ตาม ยาว ของ สก 
๘.  แบ ง ปอ เ  ป ยะ อย่าง ใหญ่ ประมาณ  ต 0  แส่ น 


๑.  เตา ห่แส่ น ใหญ่  ๒  ชิน  ติด  ๓  ท่อน  ส่า  ๒  หํนเ นิลื ยง  กุ 
๒.  หมู  ต  ชน ต่ม สุก หน เบน ชิน ขนาด เต่า ห  ©  ต่วข 
ต.  กุงชี แอ้ ปอก เปลือก ลาง สะอาด ส่า  ๒,  5  ถวย 


๙๙ 


๔.  นำ ตาล ทราย  I  ห้วย  สง ชู รส  ๑  —  ■๒  ชอน ชา 
๕'.  ชอิว ดำ  •๒  ชอน โต๊ะ 
๖.  ซอิว ชาว  ๓  ชอน โต๊ะ 


วิธ ท้า ไล้ 


๑.  สด เต ำทู้ กำ นำ มำใ ส่ชีอิ วที่ง สอง  ชิม ดู ถา เค็ม เตา ทู้ แล ร 
ไม่ ตว้) ง เติม นา ปลา อีก  สด จน แห้ง 
๒.  เท หมู  ๓  ช2' น กบ ถุง ลง สด’ ให้ เขา กน  ใส่ นำ ตาล ทราย 

สง ชู รส  และ ตง ไฟ ไ5 วิ รม  ๆ  ให้ รอน เสมอ 


นา จม สา หรบ ทา 

๑.  พริก แห้ง  ๑  เม็ด  แกะ เม็ด ออก  แช่ นา ให้ น่าย 

๒.  เกลือ บน  ๒  ช่อน ชา 

๓.  นำ ตาล ทราย  ^  ห้วย 

๔.  แบ ง สาลี  I  ห้วย 

๕'.  นำ มน หมู หรือ นำ มน พืช  ^  ห้วย 


วิธ ท้า  ๑.  โขลก เกลือก บ พริก ให้ ละเอียด สด กบ นำ มน  ตก ขน ไว้ 

๒.  น ห ไม น หมู ใส่ กระทะ  I  ห้วย  ใส่ แบ ง สาลี ลง สด ให้ 
เหลือง แก่  เท นา ใส่ ลง ไป ประมาณ  ๒  ห้วย  คน แรง  ๆ 
อย่า ให้ เบน ลูก  แห้ว เติม นำ ตาล ทราย ลง ไป สด ให้ ละลาย 
ใส่ พริก ที่ สด ฒนา มน ไว้  อด ให้ เข่า กน  ชิม ดู ให้ หวาน นำ 
ห้า สี อ่อน ไป เติม ฃอว ดำ ลง อีก ได้  ( ถา อ่อน หวาน ให้ เติม 
นา ตาล ลง อีก)  พอ ขน ดี แห้ว  ยก ลง ใช้ ทา หนำ ปอเ ใ] ยะ 


๑00 


วิธจํ ด 


แส่ แส่ น แบ งอ อก  วาง ถํวง อก แตง กวา  หมู ตง  กุน เชย ง 
ใส่ เตา ทั่น้ด หน่อย  โรย ปู ทะเล กบ ไข่ เจ ยว  ตน หอม วาง 
ข่า ง  ๆ  มวน ให้ กลม ตด เบน คำ  ๆ  ใส่ จาน ทาน0 าจิม 
รบ ประทาน ก บน0' าส่ม่ พริก ดอง  ตน หอม  มํส่ ตา ส 
(ส่า มีมํส่ ตาด สง ให้1 ชง กบ นำ เดือด  ทอ ขน  ๆ) 


©๘.  ออ เคิฟิ ลูก ชิน 

เค รอง ปรุง  ๑.  ลูก ชิน เนอ ว่ว  ประมาณ  ๑๐๐  ลูก 
ไอ.  ซ๊อส ตรา ไก่ งวง  I  ส่วย 
๓.  ซ๊อส มะเขือ เทศ  ^  ส่วย 

๔.  เกลือ บน  ๔  ช้อน ชา  พริก ไทย บืน พอ หอม  สืบ ปะ รด 


๑  61 ล 

วธ ทำ  ๑.  ลวก ลูก ชิน  แส่ ว เท ใส่ กระชอน ให้ สะเด็ด นำ 

ไอ.  ฟิสม ซ๊อส ทั่ง สองอย่าง  เค ส่า กบ ลูก ชิน ให้ ทั่ว โรย เกลือ บน 
พริก ไทย บน  นำ เข่า เตา อบ ให้ ซ๊อส งวด ดี ใช้ ได้  ส่า 
ไม่ ม เตา อบ ใช้ สด ก็ ได้ 

ต.  สืบ ปะ รด ม่าน ตาม ขวาง ลูก เบน แว่น  ๆ  หนา ประมาณ 
I  นิว  ตด ออก เบน ชิน  กุ  ให้ รูป สเ หล ยม ขนาด เท่า ลก ชิน 
ประมาณ เท่า ลูก ชิน  ทำ ไม้ จิมพ น เสียบ ลูก ขน  และ เสียบ 
สบ ปะ รด อก ค รง  จ'1 ด จาน ให้ สวย  รบ ประทาน เบน 

อาหาร ว่าง  หรือ แก ลม เบียร์ 


©  0  © 


อ#.  เมี่ยง ไก่ 


เค รอง ปรุง 


©. 

ไก่ ๑ ซก 

ไอ. 

เห็ด หู หนู  ด  ขีด 

60. 

วุ้น เสน  ๑  กำ เลก 

๔. 

แด่น ก๋วยเตี๋ยว ครึ ง กิโล 

๔. 

เกลือ บน  นำ มํนํ หมู 

ตง ชู รส 

๑  พ้น ชา 

'๖. 

ใบ บ' วับ ก  สะ ระ แหน่ 

ดก ชี 

พริก แดง 

กระเทียม 

๗. 

นา สม  ๒  พ้อ น โต๊ะ 

นำ ตาล เชี อม 

ต  พ้อ น โต๊ะ 

เกลือ  ๑  ชอน ชา 


วธ ทำ 


น'™ 


ด.  หิน เนอ ไก่ ชน เล็ก  ๆ  ยาว  ๆ  เค ลา เกลือ บืน  ตง ชู รส 

พอ ออก เคม 

๒.  แช่ เห็ด ห หน  วุ้น เสน ให้ นิม  เห ดหู หนู ลาง สะอาด ตด 
เบน ชํ้น เล็ก  ๆ  วุ้น เสน ตด สน  ๆ 
๓.  หิด แด่น ก๋วย เตย ว ขนาด  ๓  X  ต  นิว  เอา ไก่ วาง ตรง กลาง 
โรย เห็ด หู หนู  วุ้น เสน  พบ มวน เหมือน ปอ เป ยะ  ทา แบ ง 
เบ ยก ให้ ติด กน  ทอด ใน นาม นที รอน จด ให้ เหลือง น่า 

รบ ประทาน  ร' บ ประทาน กบ นา จิมแ ละ ตก ต่าง  ๆ 

พริก แดง  ๓  เม็ด  กระเทียม  ต  ก ลืบ  เกลอ  ๑  ชอน ชา 
โขลก ละ เอย ด  ต สม นำ สม  ๒  ชอน โต๊ะ  นำ ตาล เชอ ม 
ต  พ้น โต๊ะ 


๑ (ว!^ 


เค รอง ปรุง 


๒0.  พร ๙ ราม ลง สรง แบบ ชาว บาน 

๑.  เนอ  ๑  กิโล กรม 

'๒.  ฟิง' ชูรฝ็  ๑  ชอน' ชา  หรือ ฟิงเ นอ นุ่ม  ๑  ชอน โต๊ะ 
๓.  นำ เตา หู้ยแ ดง  ^  ถํ้วย  แบ่ง เค ลำ เนอ  I  ถ ำย  ใส่ ไน 
นา ชุบ  I  ถวย 
๔.  ถว่ลิ สง ติด  ๔  ชิน 
๕'.  นำ ชุบ กระดูก เนอ พอ ประมาณ 
๖.  กระเทียม  ๖  กลีบ 

๗.  นำ สม  ๒  ชอน โต ะ  เกลอ  ๑  ชอน ชา  พริก ข หน  ๕'  เม็ด 
๘.  ตน ห ธม  ๒๐  ตน  ฟิก บ่ง จน  ๑  กำ มอ  กะ ห ลำ ปลี  ©  หำ 


วิธ ทำ 


๑. 


หน เนอ บาง  ๆ  เบน' ชิน' ขนาด กำ  คลุก นํ้าเ ตำ ห้' ยแ ละ 
ฟิงชุ รส  ชิม ลูถำ ไม่ เค็ม เติม เกลอ นิด หน่อย  อย่า ให้ 
เค็ม จด ใส่ จาน ไว้ 


๒. 


จด ฟิก ทำนอง เด ย วก บ เนอ กระทะ 


๓.  ตง หมอ นำ ชุบ ให รอน  ใส่ น์าเ ติ าห้ยี  ฟิงช รส 
๔.  โขลก กระ เท ยม  พริก ข หนู  ถํวลิ สง ติด ให้ เข ำกํน 

ใส นำ สม  ๒  ชอน โต๊ะ  นำ ตาล เชิ อม  13  ชอน โต๊ะ 

อย่า ให้ ใส นก ให้ ขน  ๆ 


สมควร  จะ ลวก ดบ  ๆ  สุก  ดู  ตาม ชอน  เท ไส่ ชา ม 

รบ ประทาน กบ นา จม 


ด 0๓ 


๒๑.  เมอขิ ม 

เนอ  ๑  กิโล กรม 
สง ทมำ เนอ  ๑  ชอน โต๊ะ 

ลูก สก ชี  ๒  ชอน โต๊ะ  ยีห ร่า  ๒  พ้น โต๊ะ  คํว บด ละ เอย ด 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


๑. 

๒. 

60. 

๔. 

๕. 

๖. 

๗. 

(๔. 

๔. 


ชิ-'  ๔^ 


เะ 


25::^. 

ชี! ว ดำ  ๑  พ้น โต๊ะ 
ปลา หมึก แช่ ด่าง  '๒  ตํว 

สำ ปง จีน  โ  กิโล กรม  พริก แดง  กระเทียม  นำ สม 

จ  ฒ 


V 

๐ 


นา ตาล  เกลอ 


๑.  หน เนอ เบน เสน ยาว แบบ สะเต๊ะ  ใส่ สง หมำ เนอ  ลูก สำ ชี 
ทีห ร่า  เตา ห้ย  แม่ โขง  นำ ตาล  ชีอิว ดำ  เคล าให้ 
เขา กน  หมำ ทํ้ง ไว้  ต  ช' ว โมง  จึง ใช้ 
๒.  ปลา หมึก หํนเ บน ชิน ขนาด คำ 
ต.  สำ ปุ ง จีน ลาง สะอาด ส่า  ๒  ม่วน เบน คำ  ๆ  เสียบ ไว้ 

โคน ไม้  (ไม้ หลาว แบบ ลูก ชิน บง )  เสียบ ปลา หมึก 

เสียบ เนอ ไว้ ปลาย ไม้  เวลา จะ รบ ประทาน ใช้ หมำ ทรง สูง 
ใส่ นำ ตง ไพ่ ให้ เดือด  เวลา จะ รบ ประทาน นำ ไม้ เนอ 

ลง จุ่ม ใน นำ เด อด  จด1 ใส่' จาน ราด นำ จิ ม  รบ ประทาน 

พ้น  ๆ 


๑๐๔ 


๑.  นา จม  เช่น เดียว กบ เมียง ไก่ 
๒.  ถา ใช้ สง เนอ นุ่ม  แล ว ไม่ ใช้ สง ชู รส  สง เนอ 
นุ่ม หรือ เรียก ภาษา ต่าง ประเทศ ว่า  มสเ ทน- 
เด อร ไร้ เซ อร์  มี ขาย ตาม รี านเ ครอง กระ ช้อง 

ใหญ  ชู  (^ 621:  ^6ใ1061’11261') 


เครือ ง ปรุง 


๒๖.  เมี่ย ฒม่า 

๑.  ใบ สก กาด หอม ลาง สะอาด ห์นเ บน ท่อน  ชู  ยาว ประมาณ 
ชู  นํ้ว  ๒  ตไเ 

'๒.  กุ งแห์ งอ ย่าง ดี บน ละ เดียด  I  ถวย 
๓.  ขิง อ่อน หน ละ เดียด เบน เส้น ยาว  ชู  อย่าง สด ขิง  ดอง เปรียว 
เคม หวาน  ประมาณ  ๒  ช่อน โต๊ะ 
๔.  ถวลิ สงคํ ว ใหม่  ชู  I  ถวย 

๕'.  มะ พราว ปาน บาง  ชู  ทอดกรอบ  (ตด ยาว ใน ราว  ๑1 ชู  นํ้ว) 
ประมาณ  ๒  ช่อน โต๊ะ 

๖.  งา ขาว ลาง ใหห มด กรวด  คำ ใ หเห ลอง  ประมาณ 

๑  ช่อน โต๊ะ 

๗.  นาม น งา  นิด หน่อย 
๘.  นำ ตาล ทราย  ๑  ช่อน โต๊ะ 
๙.  นำ ปลา ด  ๑  ช่อน ชา  พริก ขิหน  ๕  เม็ต 
มะนาว  ชู  สล 


๑๐. 


๑๐๕ 


วิธ จด จาน 


เค รอง ปรุง 


๑.  วาง ฟิก กาด' หอม ลง กน จาน 

๖.  ตก ก่ง แหง่ ใส่  ๑  มุม  ขิง  ๑  มุม  ถํวลิ สง  ๑  มุม 

มะ พราว  ๑  มุม  งา คิว  ๑  มุม  เวลา' จะ ร่บป ระ ทาน 

เค ลา ให้ เขา กน  ใส่ นำ มน งา นิด หน่อย  นำ ตาล  นา ปลา 
บีบ มะนาว 

๒ ฅ.  ก^หรี่ พ ไ! 

แบ ง นอ ท 

๑.  แบ ง สาลี ร่อน แล ว  ตวง  ต  ถ้วย 
๖.  กะทิ เคี่ยว' ขน  ๆ  I  ถ้วย 
๑.  ไข่ ไก่  ๑  ฟ่อง 

แบ ง ใน 

๑.  II ใ]' งิฟิไ ฝ็  ๏  ๒  ^ ] ^ 

๖.  นำ ตาล ทราย บีน ละ เอย ด  ด  ชอน โต๊ะ 

ไส้ 

๑.  เนอ หมู หรือ เนอ ไก่ รวน แลีว  ด  ถ้วย  (หน สเ หล ยม เลก  ๆ ) 
๖.  ม่นัน่ รืงป อก เปล อก ห' นส เห ล ยม เลก  ไ  ตม สุก  ๑  ๒  ก่วย 
๓.  หอม ใหญ่ หํนํส่ เห ล ยม! ■สอ  ใ  ๒  อวย 
๔.  น า ตาล ทราย  ๑  พ้น โต๊ะ 
๕'.  เกลือ บน  ๒  พ้น ชา 


วิธ ทำ 


(5)  0  บ 

๖.  สง กะ หรือ ย่าง ดี  ©  ชอน' โต๊ะ 
๗.  ช๊ยึส ตรา ไก่ งวง  ๑  พ้น' โต๊ะ 
๔.  นำ มน หมู หรือ นาม น พืช  ๒  พ้น โต๊ะ 
๙.  พริก ไทย บน นิด หน่อย 


แบ ง นอก 

๑.  ต่อย ไข่ ใส่ ในพ้ ย ตวง แลีว เติม กะทิ ให้ ได้  2  พ้ย 
๒.  เท แบ ง สา ล ใส่ อา ง ทำ บ่อ ตรง กลาง แล ว เท กเ; ทิลง  นวด 

ให้ เข่า กน จน ด แล ว  แบ่ง ออก เบน พ้น ให้ ไค้  ๑๓  พ้น 


แบ๊ง ใน 

๑.  เท แบ ง สาลี ใส่ อ่าง  ใส่ นา ตาล บ่! น  และ นา มน ลง นวด 

จน เขืา ภ' นํดีแลว  บน ให้ ได้  ๏๓  พ้น 
๒.  นำ แบ ง นอก มา แส่ ออก ให้ พอ หุมแ บง ใน  หยิบ แบ ง ใน 

วาง ลง ตรง กลาง  หอ ใ หมด  ทำ ทง  ๑ต  กฐน  ใส่ ๆ •เวน 
ใข่พ้ ขาว บาง บิด กน แบ ง แห้ง 


๓.  นำ แบ ง ลง นวด พืละ พ้น บน กระดาน นวด แบ ง  ให้ ให้ 

ดล งให ออก [บ่ ตาม ยาว  แล ว มวน ใ หรอ ยบ่ร ะสๅ นฏยุ่ 

ขาง ห นำ แห้ ว นวด อก  ทำดํ งน ให้ ได้  ๓  ค รง  แพ้^ 

รเ'  ๘1  I 


แบ งอ อก เบน  ๓  ทอน 

‘๖!  0๔  (เนํ  พ้^ 


๔.  จบ แบ่ง ทตํ ด ออก ตง แบ งข่น  แพ้ นวด ให้ เบน วง กลม 

ใชพ ม พวง กลม กด  แลง พ ยบแ ตน แบ ง ชน บน มอด ๅๅ ได้ 


ดอฟ่ 


ใส่ พอ สมควร แล วพบ เบน ค รง วง กลม  จีบ ริม ให้ เบน 

เกลียว  แลํว นำ ไป ทอด ไพ่ กลาง  จน เห ลี อง จด ตก ขน 

วิธ ผด ไส้  นา มน ใส่ กระ ท  ะพ อริ ธน จืด  ใส่ สง กะ หริ ลง สด ให้ หอม 


โรย พริก ไทย บ่! น 


๒ 4.  ขำ ว มํนส มตำ 

เค รอง ปรุง ขาว ม' น 

๑.  ขาว สาร  '๒  ถวย 

๒.  นำ กะทิ  ๔  ถวย 

๓.  เกลือ  ๑  ชอน ชา พน 
V’  .  ต1. 

๔.  นา ตาล ทราย  I  ถวย 


วิธ ทำ 


©.  ชาว ขาว สาร ให้ หมด ละออง เท นำ ออก ให้ หมด 

๒.  ส สม เกลือ  นา ตาล  กบ กะทิ ให้ เขา กน  ใส่ ลง ใน หมอ 


๑๐๘ 


เค รอง ปรุง 


วิธี ทำ 


๑. 

๒. 

60. 

๔. 

๔. 

๑. 
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นำ มะขาม เบ ยก ขน  ๆ  1  ถวย  มะนาว ผิว เขย ว  ๆ  ๒ 
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สํฃ มะละกอ ให้ เบน เสน ละเลียด 


สล 


'๒.  พริก กรีด เอา เม็ด ออก 


ฉีก เบน ชิน  ๆ  ลาง สะอาด 

บีบ ให้ แห้ง  โขลก กบ กระเทียม จน ละเลียด  จง ใส่ 

มะละกอ ลง โขลก เบา  ๆ  พอ ชำ  ตก ออก ใส่ อ่าง  ปรุง รส 

ดวย มะนาว  มะขาม  นา ปลา  นา ตาล  ตํก ใส่ จาน 

โรย พริก ขํ้หนู มะนาว ห์นลี เห ลี ยม เล็ก  ๆ  ถํวลิ สง ค็ว 

กุง แห้ง รบ ประทาน กํบ ขาว ม่น  และ ผิ ก ต่าง  ๆ  เช่น 

ใบ ทองหลาง  ใบ ชะพลู  ใบ มะยม  ใบ มํน สำ ปะ หล' ง 

สก ทอด  ดอกไม้  ใบไม้ ต่าง  ๆ  ชบแ บง ทอด อย่าง เครือ ง 
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นา พร ก ขนม จน 


เคริ อง เค็ ยง สม ตำ 

๑.  นำ พริก สม มะขาม เบ ยก 
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.  ปลา แห้ง ทอด 
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ปลา กุเลา ทอด 
แกง เม็ด ไก่ หรือ แกง เนอ 


๖8.  ขาว ติ มน กก ร^ทา 

๑.  อก ไก  ๑  อก 

๒.  กระ ดูก่ ไก่ สำ หรบ ตม นา ชุบ 

๓.  ไข่ ไก่  ๔  ฟ่อง 

๔.  แบ งม น  I  ถวย  แบ ง สาลี  ๑  ชอน โต๊ะ 
๕'.  แม่ โขง  ๑  ชอน โต๊ะ 
๖.  สง, ชู รส  ๒  ชอน ชา  พริก ไทย  ๑๖  เม็ด 
๗.  กระ เท ยม  ๑๐  กลบ 

๘.  ไข่ นก กระทา ตม สุก ปอก เปลือก  ©๐  ฟ่อง 
๙.  ชิอิว ดำ  ชาว  สก ชี 


ใส่ กระเทียม  ๑๐  กลีบ  พริก ไทย  ๑๖  เม็ด  ยก ขน 

ต2 งไฟ่ เคียว ให้ เด อด  หม่น ชี ยิน ฟ่อง ทิง  พอ อก ไก่ สุก 

นำ ขน มา ฉีก เบน ชิน  ๆ  บด หรือ สบ ละเอียด  ส่วน นำ น2 น 
ตม พอ นำ หวาน ออก หมด แส่ ว  กรอง ดวย สา' ขาว บาง 
นำ ชุบ ประมาณ  ๖  ถวย  ใส่ ชีอิว คำ  ขาว  ชิม ดู ให้ 

รส เค็ม หน่อย  เสือ แบ ง  ละลาย แบ งก' บนา ซบ ใส่ ลง คน 
ให้ ขน ใส่ ไก่ บด  สง ชู รส  แม่ โขง  คน อย่า ให้ ไหม้ กนํ 


๒. 
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๓.  ไข่ ไก่ ใช้ แต่ ไข่ ขาว ตพยิ เขา กน  ใส่ ลง ใน หมอ ซบ คน' ให้ 
กระจาย  ใส่ ไข่ นก กระทา ลง  ยก ลง  ต'' ก่ใส่ ถวย 

โรย ๓ ชี  พริก ไทย บน 


เคร อง]] รุ ง 


๒๖.  ขาว คลุก กะ บ 

๑.  ข่าว สุก หุง ริ ธน  ๆ  ๔  ถวย 

๒.  กระเทียม เจียว  ๒  ชอน โต๊ะ  พริยิ มทง นำ มน หล่อ 

๒  ชอน โต๊ะ 

๑.  กะ บีที  ๒  ข่อ่น โต๊ะ  ( นึง อก คริง )  มะนาว  ๑  สล 


มะ มว งด บ สบ  ๑  (มล เลก 

๔.  หอม เลก ชอย  I  ถวย  มะเขือ เปราะ ผ่า ส  ชอย ละ เอย ด 
๓  ตล  (บีบ มะนาว ไว้ ก่น ดำ) 


๔.  กุงแก่ง ทอด กร ยิบ  ๒  ชอน โต๊ะ 
๖.  ไข่ เจียว บาง  ๆ  มวน ก่น ปอย  ^  ถวย 
๗.  พริก บีน  ผ่กขื  เด ด เบน ช่อ  ๆ 


วธ ทำ  ๑.  นำ กะ บี ใส่ ใน อ่าง ท จะ ใช้ คล ก ขาว บีบ มะนาว  และ ใส่ 

นำ มน ใ นก ระ เท ยม เจ ย ว' ใช้, ชอน คน' ให้ กะ  นละ  ลๅย ฏฏิก 
จาก กน  แลว เท ข่าว สุก ลงเ คลา ให้ เข่า ก่น  ใส่ กระเทียม 
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เจียว  ใส่ หมู หรอ ไก่ รวน  มะม่วง  หอม ซอย  มะ เข อ ซอย 
เค ลำ จน เช่า กน ดีแ ลำ ตก ใส่ จาน  โรย ก่ง แห้ง ทอด  พริก 
บน  ไข่ เจียว  ฟิก ชี 

ริบ ประทาน กบ  ถํว ฟิก ยาว  มะเขือ  แตง กวา  และ 
แกง จืด 


แกง ป็ ด' ผก ห ม สบ 


เค รอง ปรุง 
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เนอ หมู ปน มน สบ  ๑  ถวย 

ปลา หมึก แห้ง แช่ นำ จน นม  2  ตำ  ห้น ปอย หยาบ  ๆ 
พก  I  ลูก  ปอก แล ว เจียน เบน ลูก กลม  ๆ  แบบ ลูก ชิน 
นำ ปลา ดี  ๒  ซอน โต๊ะ  ฟิงชุ รส  พริก ไทย บน  กระเทียม 
สำ]  ๑  ซอน ซา  นำ เปล่า  ๒  ช่อน โต๊ะ 

ต สม เนอ หมู  นำ ปลา ดี  ๑  ชอน โต๊ะ  ฟิงชู รส  ๑  ช่อน ซา 
กระเทียม ดิบ สบ ละเอียด  นำ เปล่า  เคลื าให้ เช่า กน 
แล วิ บน เบน กอ น  ๆ  ขนาด ทำ พก ที เจียน แล ว 

ตง นำ ซุบ ให้ เดือด  ใส่ นำ ปลา ดี ลง  ใส่ พก ลง ตม จน สุก 
ใส่ ปลา หมึก  ใส่ ลูก ชิน หมู สุด ทาย  พอ สุก ตก ใส่ ถวย 
โรย พริก ไทย บน  รบ ประทาน กบ ขาว คล กก ะบ 
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๒๙.  หอย แมลง ภู่ ทอด 

เคร อง ปรุง  ๑.  หอย แกะ แลำ  ๑  ถวย 

๒.  'ไข่ ป บด  ๔  ฟอง 

ต.  แบ งมํน  1  ถวย  แบ ง ขาว จาว  I  ถวย  ต่อ นำ  ๑  ถรย 
ละลาย ให้ เขา กน  ถา ขน ไปฟิ สม นำ อีก  ๒  ชอน โต๊ะ 
๔.  กระเทียม ส่บ  พริก ไทย  นำ มน สำ หรํบ ทอด  นำ ส ม 

นำ ปลา  ถ' วง อก  ฟิก ชี 

วิธ ทำ  ๑.  ตง กระทะ ใส่ นำ มน  คน แบ ง ให้ ละลาย ทํว กน  สาด แบ ง 

ลง บน กระทะ  วาง หอย  พอ สมควร  ต่อย ไข่ ใส่ ลง 
ต ไข่ ไห้ แตก  ทอด ให้ เกรียม  กล, บ หนำ ลง ทอด ให้ เกรียม 
ขณะ ทอด น ให ใส่ นำ มน ลง ไป ดวย  และ สบ กระ เท ยม ส่บ 
ใช้ ตะหลิว แยก ให้ ขาด ออก จาก กํนเ บน ชิน ใหญ่  ใส่ 
นำ ปลา  นำ สม พริก ดอง  สง ชุ รส  ใส่ ถำง อก ฟิต ให้ เข่า กน 
พอ ถำง อก ยุบ  ต่ำ ใส่ จาน โรย ฟิก ชีพ ริก ไทย  ร' บ ประทาน 
กบ นา สม พริก ดอง  หรีอ ซ๊อส พริก 
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๙ ม 
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๕.  แค รอ ท ห ไฟ!) ย  ดอก กะ ห ลำห์ นชิน เล็ก  ๆ  ถ' ร ตก ยาว ต' ด 
เบน ยาว  ๆ  ประมาณ เสน ละ  ๓  นิว  มํนเ ทศ ห้น ปอย 

ใบ บ่วั บก  มะเขือ ยาว ปาน เฉลียง หนา  ๆ  ประมาณ  ^  นิว 
หอม1 ใหญ่ ห่ว้ เล็ก ส่า  ๒ 

๑.  ส สม แบ ง  ให้ ละลาย ไข่ กบ นำ ก่อน แล ว ค่อย  ๆ  ใส่ แบ ง 
ลง คน ให้ เข่า กน  ส่วน นีถา มาก เกิน ไป ใส่ ตู้ เล็น ไว้  เวลา 
จะ ใช้ แบ่ง ออก มา ใช้ ที ละ น์อย  (อีก ว้ธีห นึง  แบ ง สาลี 

I  ส่วย  ไข่ แดง  ๑  ฟ่อง  นา เล็น จด  I  ส่วย) 

๒.  ส่ง ปอก เปลือก ส่า หส่ งชํก เสน ดำ ออก  ลาง สะอาด ส่ง ให้ 

สะ เล็ด นำ 

๓.  ตง กระทะ ใส่ นำ มน มาก  ๆ  ใช้ ไฟ่ก ลาง  นำ ส่ง ลง' ชุบ 

แบ ง ทอด  และ ฟิก  เช่น  ส่ว ฟิก ยาว ทอด เบน แพ ที ละ 
๓  — ๔  เสน  รบ ประทาน กบ, นำ จิ ม 

๑.  ห้วฟิ ก กาด ขูด ปอย  บีบ นำ ให้ แห้ง  ๒  ชอน โต๊ะ 

๒.  คิโค มํง  ๔  ชอน โต๊ะ  นำ สม  ๒  ชอน โต๊ะ  เกลือ 
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๒๙.  เมี่ยง กุ้ง' ใน กร^ทง ทอง 

๑.  ถุง นาง  ๕'  ตำ 

๒.  เกลือ บน  ๒  ชอน ชา  นำ ตาล ทราย  ๒  ชอน โต๊ะ  นำ สม 
๑  ชอน โต๊ะ  สง ชู รส  ๒  ชอน ชา 
๓.  ขิง อ่อน ห์นชิ นลื เห ลืยม เล็ก  ๒  ชอน โต๊ะ 
๔.  ตำ ลิสง ค่า ใหม่  ๒  ชอน โต๊ะ 
๕.  หอม เล็ก หิน สี เหลื ยม เล็ก  ๆ  ๒  ชอน โต๊ะ 

๖.  กระ เท ยม ดอง  ๕  หำ  ท รอม ทำ นำ  (กระเทียม ดอง 

แกะ เบน ก ลืบ  ตด หำ ทำ ย ให้ สวย) 

๗.  มะนาว  ๓  สล 

๔.  ใบ ๓ กาด หอม  ส่ำ ช  พริก ข หนุ, ลาง สะอาด  สะ บํด ให้ 
๘  V  ร 

สะเด็ด นา 

๙.  กระทง ทอง ขนาด เล็ก  ๕๐  ตำ ย 


วิธ ทำ 
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๒. 


ถุง นาง ลำ ง สะอาด หํก หำ 


ริด มน เก บ ไว้ ต่าง หาก 


ตำ ถุง ส่า ห ลำ เชีย เสน ดำ ออก  ใส่ ลง ใน อ่าง เค ลือ น 


ส่วน 
บีบ นา 


มะนาว ลง  ๒  สล  พ ริ!) มก บ เกลือ บีน  ©  ชอน ชา  นวด ถุง 
กบ นา มะนาว จน กำ สุก เบึน ปุย ขาว  นำ เนอ ถุง ใส่ ใน สำ 
ขาว บาง บีบ นา ให้ แห้ง  ฉีก เบน' ชน เล็ก  ถุ  ห้ำ ใว้ 
นำ นาก ำที่บี บอ อก จาก ต๊ว ถุง  มาส สม กำนํ น ถุง ใส่ เกลือ 

บีน  ๑  ชอน ชา  นา ตาล ทราย  น ' เส ม  ใส่ นาก ระ เที ยม 
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ดอง  1  ถวย  ยก ขน ใส่ ร' งัถึง นง ให้ สก  นำ มา คน ให้ 
เขา ก่น เพราะ ม ไ เก่ง จะ ลอย อยู่ ช้าง หนำ  ชิม ดู ให้ 
รส หวาน นำ  และ เปรย ว  ใช้ เบน นำ เม ยง 

วิธ จ ดรํ บ ประทาน 

๑.  ตํด ฟิก กาด ที แห้ง แล ว เบน ช้นลี เห ลี ยม ขนาด กรุ ใน กระทง 
เวลา หยอด นำ' ไม่ ให้ เบ ยก กระทง  ( กาน ไม่ ใช้ 

ให้ เลีอ ยอ อก แบบ ใบตอง ) 

๒.  นำ ฟิก กาด วาง ลง ก่น กระทง  โรย เนอ ก่ง ลง  I  ช้อน ชา 
ใส่ ขิง  หวห อม  ก่วลิ สง  กระเทียม ดอง อย่าง ละ ชิน 

เรียง ใส่ ถาด  ฟิก ชิ โรย หนำ  ตำ มน กำ ใส่ ถวย่ ไป ต่าง หาก 
ถา รีบ ประทาน เดี๋ยว นน ก็, ใส่ นำ เมียง เลย  พริก ขหนู 

ใส่ ถวย เลก  ๆ  วาง ไป ดวย 


เค รอง ปรุง 


๓0.  เมี่ยง สม 

ต.  มะ พราว ค' ว  ๒  ถวย  (  ขูด ดวย กระต่าย จีน  ) 

๒.  นา ตาล บก  ๑  ถวย 

๓.  นำ ปลา  ๓  ชอน โต๊ะ 

๔.  ก่ง แห้ง บน  7;  ถวย 

๔.  ถวล สง ควฟ่ น  ^  ถวย 

๖.  หอม เฟิา ฉีก เบน ก่อ ย  ๒  ช้อน โต้ ะ 


๑๑' ๖ 


วิธื ทำ 


๗.  ขิง แก่ ซอย ละเอียด ติด สน ๆ ขนาด ^นิ ว®  พัน โต๊ะ 
๔.  สม ต่าง  ๆ  เช่น สม โอ  มะปราง ดิบ  มะม่วง  มะ ด' น 
กะ ลิง ปลิง  ฯลฯ  ฟิก กาด หอม  ใบ ทองหลาง  ใบ ชะพลู 
พริก เหลือง 

ด.  นา ปลา  นำ ตาล  ใส่ รวม กน เคย ว จน เหนียว  ยก ลง 
เท ใส่ อ่าง  ใส่ มะ พราว คว  คน’ ให้ เ๚า ก็ นํ  โรย หอย เฟิา  ขิง 
สิว ลิสง  I  ห้วย  ก่ง แหง  I  ห้วย  คน ให้ เขา กน ให้ ชุ่ม  ๆ 
หน่อย  (  ถา แห้ง เกิน ไป ให้ เคย วนา ตาล ฟิสม อก  ) 

๒.  จ' ด ลง' จาน  โรย ก่ง แห้ง  สิว ลิสง  รบ ประทาน ห้บ สม ต่าง  ๆ 
และ พริก  ฒั 
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010.  แหน ฆ ลด  -  ขาว ทอด 

ด.  เนอ หมู บด ใช้ แต่ เนอ  ๆ  ๑  ห้วย 
๒.  หน' ง หมูห์ น บาง  เรุ  ชิน เล็ก  ๆ  ^  ห้วย 
๓.  ขิง อ่อน ห้น ปอย  I  ห้วย  หอม เล็ก ซอย  ^  ห้วย 
๔.  ห้วลิ สง ทอด  ๑  ถวย  พริก ขีหนู แห้ง ทอด  ๒  พัน โต๊ะ 
๕'.  มะนาว  ๕'  ฟิล  เกลือ  ๒  พัน ชา  ฟิงชู รส  ๒  พัน ชา 
กระเทียม ส' บ ละเอียด  ๑  พัน โต๊ะ 
๖.  ใบ ฟิก กาด หอม  ตน หอม ต' กัช  ใบ ทองหลาง  ใบ ชะ พล 
ห้าง สะอาด ติด เบน ใบ  ๆ  ฒัชติ ดให้ เหนือ โคน ตน ชน มา 
ประมาณ  ด  นิ ว 


๑๑ 0 ว) 


วธ ทำ 


พร อม ทํ้ง เกลือ บน  ๑  ชอน ชา  เค ลำ ให้ เข่า กน จน เนอ หมู 
ขาว  บีบ นำ ออก ให้ หมด  แด้ว บี ให้ เนอ หมู กระจาย 
นำ นำ หมู ไป ต๊งไ ฟ่ เคียว ให้ งวด เกือบ แห์ง  โรย เนอ หมู ลง 
เค ลา ให้ สก ยก ลง  ตง ทง ไว้ ให้ อุ่น  ใส่ กระเทียม ดิบ 
คลุก เค ลา ให้ เขา กน  ใส่ สง ชู รส  ชิม ดู ถา ไม่เ คม ใส่ เกลอ 
ถา ไม่ เปรียว เดิม มะนาว อีก ได้ 

๒.  หน์ง หมู ลาง ด้วย นำ มะนาว ให้ ขาว สะอาด  ใส่ กระชอน 
สง' ให้ นำ ตก  เท ใส่ ลง ใน เนอ หมู ทีเค ลา ไว้  โรย ชิง 

หํวห อม  เวลา จะ รำ ประทาน เค ลาก บี ข่าว ทอด  ใส่ จาน 
โรย สํกชี  ตน หอม  พริก ทอด ก' บถํว ลิสง ทอด  ใส่ จาน 

ไป ต่าง หาก  ร' บ ประทาน กบ สก ใน ขอ  ๖ 


เคร อง ปรุง 


ขาว ทอด 

๑.  ขาว สุก  ๑  ด้วย 
๒.  เนอ หมู  -  ด้วย 

ต.  ราก สก ชี  กระ เท ยม พริก ไทย โขลก ละเอียด  ๑  ชอน ชา พูน 
ให้ ออก รส เสด พริก ไทย หน่อย 

๔.  นา ปลา ดี  ๑  ชอน โต๊ะ  ฟิงชู รส  ๑  ชอน ชา 

๕.  ไข่ แดง  ๑  ฟ่อง 


6)  (3)  6^3 


วธ ทำ 


๑. 


๒. 


60. 


ต สม หมู  ขาว สุก  นา ปลา  สง ชู รส  กระเทียม  พริก โท ย 
ราก ฟิก ชี  นวด ให้ เข่า กน แล่ วนำ ไป โขลก ให้ ขาว สุก 
ละเอียด  หรือ จะ ใช้ บด ก ได้  ตํกอ อก จาก ครอก ใส่ อ่าง 
นวด กว้ ไข่ แดง ให้ เข่า กน อีก ค รง  แล วบน เบน แส่ น บาง  ๆ 


อย่าง ทอด มน 

กระทะ ตง ไห้ ใส่ นาม ไ เมา ก  ๆ  พอ รอน  ใส่ ข่าว ลง ทอด 
ให้ เหลือง กรอบ  (ให้ กรอบ จริง  ๆ  ทํวที งแส่ น)  ตก ขน 


พอ เย็น  เก็บ ใส่ ขวด ไว้ อย่า ให้ ลม เข่า จะ นม 
เวลา จะ รบ ประทาน  หยิบ มาสก  ๒  ชน บิ ออก เบน' ชิน 

เล็ก  ๆ  ส สม ก็ บ แหนม สด ประมาณ  I  ถวย  คลุก' ให้ เข่า ก็ น 
(  ขนาด นรบ ประทาน  ๑  คน  ถา มาก นก จะ นม )  ต่ก ใส่ 
กบ สก  ร' บ ประทาน เบน คำ  ๆ 


เค รอง ปรุง 


จ  *  * 

เส กุ้ง 


๓๒.  ขาว เกรียบ ปาก หมอ 

แบ ง  ๑.  แบ ง ข่าว จาว อย่าง ดี  ( อย่าง สง )  ๑  ถวย 
๒.  แบ ง ทา ว หรือ แบ งม น  ๒  ข่อ่น่ โต๊ะ 
๓.  เกลือ  I  ชอน ชา 

๔.  นำ เปล่า  ๑  I  ถวย  ส สม ให้ เข่า กน  กรอง ให้ หมด สง 


๑.  กุ งสบ  ๒  ถํ๊วย 
๒.  มะ พราว สบ  ^  ถวย 
๓.  ราก สก ช  กระเทียม 


พริก ไทย โขลก 


๑  ชอน ชา 


©©^ 


๔.  เกลอ บน  ๑  ช่อน ชา  นำ ตาล ทราย  ๒  ชอน โต๊ะ 
ใบ มะ กรด หน ละเอียด  ๒  ใบ  ฟิก ชิ หืน ละเอียด 

0  ช่ต๊น์ I ตะ 

วิธ ทำ  ด.  ฟิด ราก ฟิก' ชี  กระเทียม  พริก ไทย ให้ หอม  ใส่ นำ มน 

แต่, นอ ย  ใส่ณุ้ เก่บ มะ พราว ลง ฟิด ใส่ นำ ปลา  นำ ตาล 
เกลือ  ให้ เขา กน  จน แหง  โรย ใบ มะ กรด  และ ฟิก ชิ 
ตก ขน 

๒.  ไส้ หมู หริ อ ไก่  ทำ ไส้ เช่น เดียว ก่บข นม จีบ บน ขลิบ 


๓81.  บาบี คิว ปลา หมึก 

เค รอง ปรุง  ด.  ปลา หมก สด ตว เล็ก  ๆ  ขนาด ย่ดไ ส้นํง แล ว 

๕' ๐  ต  ว 


ตว ละ คา 


๒.  เนอ หมู ปน มํนส่ บ ละเอียด  ๒  ถวย 
ต.  ขิง สบ ละเอียด  ๑  ชอน ชา 

๔.  กระเทียม  พริก ไทย  ราก ตํก่ชิ โขลก ละเอียด  ๑  ช่อน โต๊ะ 
๕'.  นำ ปลา ดี  ต  ช่อน โต๊ะ  ตง ชู รส  ๒  ช่อน ชา  หืว กะทิ 

ตง ไฟ พอ เลือด  ■-  ถวย 

๖.  ไ0 ม กาน มะ พราว หลาว แบบ สะเต๊ะ  ๕๐  กาน 

๗.  มะเขือ เทศ สดา  พริก ยกษ์ หืน ชิน พอ คำ  สบ ปะ รด หืน 
ชิน พอ คำ 


๑ 1ช(ว 


วิธ ทำ 


นำ จิม สำ หริ บ ปลา หมึก 


กระ เท ยม  ๑๐  กลบ 
พริก แดง  ๗  เม ด 


เกลือ  ๒  ชอน ชา  1 
ส สม กบ นำ เชอ ม ขน  ๆ  I  ถวย 


เขา กน 


รวม โขลก ให้ เขา กน 
นา สม  I  ถ้วย  คน ให้ 


๑.  นำ' หมู มา เลถ้ 'เก็บ  ขิง ส'' บ  กระเทียม  พริก ไทย ราก ฟิก ข 
นำ ปลา  ตง ชู รส  ให้ เขา ก่น  แลืว นำ มา ยํด ใส่ ในตํ ว 

ปลา หมึก  ( เวลา จะ ยด ไส้ เจาะ ที โคน หาง นิด หน่อย 

ให้ ลม ออก เวลา นิง ไส้ จะ ไม่ ทะ ล กอ ยิก มา )  นำ ไป นิง 


จน สุก พก ไว้ 

ไอ.  นำ ฟิก ต่าง  ๆ  ท กล่าว ใน ขอ  ๗  เสียบ ที โคน ไม้  และ. 

เสียบ ปลา หมึก ตรง หํ ร ให้' หาง อยู่' ปลาย' ไม้ 
ต.  เวลา จะ รบ ประทาน บง บน ที ย่าง  แบบ เนอ สะเต๊ะ 

พรม' ห' ว กะทิ  จิมน์ าจิม  ริบ ประทาน ได้ 


1 


๓ ย้เ.  ป เอา เงา 2? 

๑.  เนอ หมู สบ  ^  ถวย 
๒.  ปู แกะ  I  ถ้วย 
ต.  กุงชี แอ้  สบ  I  ถ้วย 


©  เ5ฏ  (3) 


วิธ ทำ 


๔.  ซีอิว ขาว  ๑  ชอน โต๊ะ  พริก ไทย บน  ^  ชอน ชา  เกลือ 
๒  ชอน, ชา  แบ ง สาลี  ๑  ชอน โต๊ะ  สง ชุ รส  ๑  ชอน ชา. 
๕'.  ไข่ ไก่  ๑  ฟ่อง 
๖.  ต๊นห อม หน  ๑  ชอน โต๊ะ 
๗.  ขนม บง หน ส เหลี่ยม เล็ก  ๆ  ขนาด ลูก เต๋า  ๑  ถวย 
๔.  อา จาด แตง กวา ดอง 

๑.  เค ลา หมู  ปู  ก่ง  ก่ฃเ ครอง ใน ข่อ  ๔  ให้ เข่า ก่น  ต่อย ไข่ 
ลงเ คลา ให้ทํ ร  โรย' ใบ หอม, หิน  บน ให้ เบน รูปกลม  ๆ.. 

ขนาด เนอ เงาะ ทีป อก เปลือก แล ว  นำ มา คลุก ก่บั ขนม บง 
ให้ รอบ เนอ  บด ให้ มิด อย่า ให้ เห็น ข่า ง ใน  นำ ไป ทอด 
ให้ เหลือง  รบ ประทาน ก่บ อา จาด แบบ ขนม บง หนำ หมู 


๓5.  ครอง แครง เค็ม  ครอง แครง หวาน 


เคริ อง ปรุง 


๑.  แบ ง แบบ ที ทำ ขนม เรไร  ท นวด แล ว  เรียบ รอย แล ว. 

๑  ส่วน  ( ดู ขนม เรไร ) 

๒.  กะทิ คน ขน  ๆ  ๒  ถวย 
๑.  ก่ง นาง  ๒  หิว 

๔.  มะ พราว ขูด หยาบ  ๆ  ^  ถวย  ใบ มะกรูด  พริก ไทย บน 
๕.  เกลือ บน  ๑  ข่อ น ชา  นำ ตาล ทราย  I  ถวย  งา คิว 


วิธ ทำ 


๑.  นำ แบ ง มาบ น เบน ลูก กระสุน ให้ หมด  แล วก ด ให้ เบน 

ต' ว ครอง แครง 


๑.  ฟิดกุ ง แบบ ไส้ ขาว เกรียบ ปาก หมอ 


๔.  งาค็ วโข ลก ละเอียด  ฟิสม  เกลือ  นา ตาล ทราย  โขลก 
ต่อ ไป จน นา ตาล แตก  ตก ขน 

๕'.  เวลา รีบ ประทาน อย่าง เค็ม ให้ โรย หน5 ากุง  ฟิก ชี 

พริก ไทย 

๖.  อย่าง หวาน โรย ขอ  ๔ 


ยำ ต่าง  ๆ 

๑.  ยำ เ' บด ย่าง 
๒.  ยำ ปลา หมึก 
๓.  ยำ ไข่ เจียว เครือ งหมึ 
๔.  ยำ เห่า ดง 
๕'.  ยำ ญวน 
๖.  ยำ รุน เส, น 
๗.  ยำ ใหญ่ 
๔.  ยำ ปลา กะพง 
๙.  ยำ มะม่วง ปลา ดุก ฟ่ 
๑๐.  ยำ กบ เทียม 
๑๑.  ยา นิงน 
๑๒.  ยำ ชาวทะเล 


©เฐปิ 


เคร อง ปรุง 


วิธ ทำ 


0.  ยำเ บด ย่าง 

เบีด ย่าง  ๑  หิว  กะ ห ลำ ปอ หิว เล็ก  ๑  หิว  หิว แขก 
๑๕'  ฟิก  แตง กวา ฟิต งาม  ๆ  ©๐  ฟิล  แค รอ ท ขนาด กลาง 
๓  หิว  หิว ลน เตา สุก  I  หิว ย  ขน ฉ่า ย  ๓  ตน ใหญ่ 
หอม เล็ก  ๑๐  หิว  กระเทียม  ๒  หิว  พริก เหลือง  ๗  เม ด 
นา ปลา ดี  1  หิว ย  นำ ตาล ทราย เชื อม  I  หิว ย  ( เซี อม 
ขน  ๆ )  นา มะนาว  I  หิว ย 


เบึด ย่าง แบ่ง ออก เบน  '๒  ซีก  หิน แฉลบ บาง  ๆ  กะ ห ลำ ปลื 
ลอก ออก เบน กาบ  ๆ  หิน ปอย  ลวก พอ สุก หิก ขน  หิว แขก 
ตด หิว ทาย  หิน แฉลบ บาง  ๆ  ลวก พอ สุกหิ กขน  แตง กวา 


เม็ด หิว ลน เตา บีบ เอา 


ปอก เปลือก ปาน บางๆ  อย่าง ยำ ใหญ่  แค รอ ท ปอก เปลือก 
หิน ปอย  ๆ  ยาว  ๆ  ลวก พอ สก 
เปล อก ออก  ลอก อก คร่งั  ขน ฉ่า ย ลาง นำ สะอาด 

ตด ใบ ออก เบีน ใบ  ๆ  ส่วน ตน ตด ยาว  ๑  นว  จก หิว ทาย 
แช่ นา ให้ บาน สง ขน 


วิธ จด จาน 


นำ เบีด ย่าง และ ฟิก ต่าง  ๆ  หิด เบี นก อง  ๆ 

ให้ สวย งาม ใน จาน แปล ใหญ่  นา ปรุง ใส่ หิว ย วาง 


สลบ ส 


I  V 


ตรง กลาง 


(3)  ห้) 


จ 


หอม  กระเทียม  พริก  เฟิา ให้ สุก ปอก เปล อก แล ว นำ มา 

0^  9^  'จ่  ฯ  V  V 

โขลก รวม กิน' ให้ ละ เอย ด  ฟิสม นา ปลา  นำ ตาล 

นำ มะนาว 


๒.  ยำ ปลา หมึก 

เค รอง ปรุง  ๑.  ปลา หมก จะ เนอ หนา หรือ บาง ก็ ไห้ ลาง สะอาด บง แลืว ห' น 

ยาว  ๑  ^  นิว  กราง  ๑  นิว  ประมาณ  ๑  ถวย 

๒.  ซ๊อส พริก ศรีราชา  ๑  ชอน โต๊ะ  ( เฟิด นอ ย ) 

๓.  เกลือ  ^  ช, ธน ชา  นา มะนาว  ๑  ชิอน์ โต๊ะ 

๔.  สง ชู รส  ๑  ชอน, ชา 

๔.  หอม ใหญ่  ๑  ห์ว เลก  กระเทียบ ส' บ  ๑  ชอน ชา 
ใบ สะ ระ แหน่  I  ถวย 

๖.  ฟิก ช เด ดเบํ น ใบ  ๆ  พริก ข หนู  ๔  เม ดบบ พอ แตก 

วธ ทา  ด.  ลวก ปลา หมก พอ สุก เท ใส กระ ชอน ให้ หมด นำ  เท ใส่ ชาม 

ที จะเ คล ใ ไห้ 

๒.  หอม ใหญ่ ห้นข วาง ห้ว 

๓.  นา ชอส พริก  เกลอ  นำ มะนาว  เท ใส่ ใน ปลา หมก 
เค ลา ให้ เขา กน  โรย กระเทียม สบ  สง ชู รส  ชิม ดก ๅฐ่อ น 
เติม ไห้ ตาม ใจ ชอบ  เค ลา กบ หอม ใหญ่ ให้ ห้ห้ ใส่ พ ริก บุบ 
ตก ใส่ จาน โรย ใบ สะ ระ แห น่กํบ ใบ ฟิก ชิ 


๑1ตุ)0า) 


เค รอง ปรุง 


วิธี ทำ 


51.  ยำ ไข่ เปีย ว เครื่อง หมี่ 

๑.  ไข่เ บด  ©ฟ ยิง 
๒.  เนอ หมู  I  ถวย 
๓.  กระ เทํย มด ยิง  ๒  หัว 
๔.  ■กง เคม ปอก เปลือก  ๒  ช้อน โต๊ะ พูน 
๕''  นำ พริก เตา อย่า ให้ มี นำ มีน ปน  ๑  ชอน โต๊ะ 
๖.  สม ซ่า  ๑  ลูก  พริก ชี พา แดง  ตก ชี  มะนาว  นำ ปลา 
นำ ตาล  นำ มีน หมู 

๑.  ต่อย ไข่ ใส่ ชาม ตี พอ เขา กน  ตก นำ มน แต่นํ อยตํ้ งไฟ่ 

พอ ริ ยิน  กร ยิก ไข่ ให้ หนาๆ พอ สุก เห ลอง  ตก, ขน' ให้ เย็น 
พ็บห้ น เบน เส่นํ ยาว  ๆ  ขนาด  ๑  นิว 
๒.  หมู สบ ละเอียด  บน แบน  ๆ  ทอด ใน กระทะ ให้ เกรียม 

ทง  ๒  ดาน 

๓.  กระเทียม ดอง หน ตาม ขวาง ชิน บาง  ๆ  ส่ม ซ่า ปอก บาง  ๆ 
ใช้ ติวหํ น ละเอียด  ๑  ช้อน ชา  ส่วน ขาง ใน ท เบน เนอ 

แกะ เอา แต่ เนอ ไว้ 

๔.  นำ เครื่อง ทีงห มด ใส่ ชาม กน ลก  ละลาย นำ พริก เสา 

นํ้ๅป ลา  นา ตาล  มะนาว  ชิม รส ตาม ชอบ  ราดลง 

บน เครื่อง  คล ก ให้ เขา กน จด ใส่ จาน  โรย สก ชี  พริก แดง 


๑  เ53 


เคร อง ปรุง 


&.  ยำ เห่า ดง 

๑.  ตํบห มูหํ น' ชน’ ขนาด คำ  I  ถวย 

๒.  หํวใ จห์น เหมือน ต' บ  I  ถวย 
ต.  เนอ หมูหํ น เช่น เดียว กํบตํ บ  I  ถวย 
๔.  ฟิก กาด ขาว ปล  ๑  ตน  ใบ กะเพรา  ๓  กิง  ขน ฉ่า ย  ๒  ตน 
ฟิก กาด หอม  ๒  ตน  ตน หอม  ๓  ตน  ฟิก ช  '๒  ตน  ใบ 
โหระพา  ๒  กง  ใบ สะ ระ แหน่  ๕  ช่อ 
๕'.  มะนาว  ต  ช่อน โต๊ะ  นา ปลา ดี  ๒  ช่อน โต๊ะ  พริก บํ่น 
๑  ช่อน ชา  สง ชู รส  ๑  ชอน ชา 


วิธ ทำ  ๑.  ลวก หมู  หํวใ จต๊ม พอ สุก  (ถา ยํง ไม่ ริบ ประทาน  ให้ แช่ 


ถา มืเว ลา ควร ลวก เดียว นน ยำ เดียว นน เลย 


๒.  ฟิก กาด ขาว ปลต่ ด เบน ท่อน  ชู  ตรง ปลาย เอา ไว้ จด์ร อบ จาน 
ฟิก กาด หอม ตดเ บ1 น ท่อน  ชู  ฟิก ใช้ จํดที ละช่ นํหรื อก อง เบน 
กอง  ๆ  โหระพา  กะเพรา  สะ ระ แหน่ ลาง เด็ด เบน ใบ  ชู 
ขน ฉ่า ย ต' ด เบน ท่อน  ชู  จก แช่ นำ ไว้  ใบ ใช้ แต่ ใบ อ่อน 
ฟิก ชี เด็ด เบน ช่อ  ชู 

๓.  เนอ ท ลวก ไว้ ใส่ จาน  ใส่ นำ ปลา  มะนาว  ฟิงช รส  ขิม ด 
ให้ ม รส เปรย ว นำ  โรย พริก บํ่น สุด ทาย  ต' กใส่ จาน ฟิกที่ 
จด ไว้ ริบ ประทาน ได้. 


๑ 


เฐ ปิ^ 


&.  ขำ ญวน 

เค รอง ปรุง  ๑.  เนอ หมู ติ มหํน บาง  ๆ 

๒.  เนอ กุ งติ มหํน บาง  ๆ 
๓.  กุง แห้งอย่าง ดี ผ่า  ๒ 
๔.  ปลา หมก ฉีก 


นา ปรุง 


วธผ ล' ม 


I  กาย 
1  กาย 


๕'. 


©0. 


ร) 

(1 


ด 


ร) 


9๕ 


ด 


ถวย 


ถวย 


ถวย 


ถวย 


๑  ถวย 


เนอ ยิก ไก่ ตม สุก ฉีก 

๖.  หนํง หมู ต9 มสก หืน บาง  ๆ 

.  .ไก่!  ไปๆ ก่ก่ 

๗.  แตง กวา ซอย เม  เซ  เส 

๘.  ห้วผ่ ก กาด ขาว ซอย คน เกลอ แล ว  I  ถวย 

๘.  ใบ สะ ระ แหน่ เด็ด เบน' ใบ  สก ซี เด็ด เบน ช่อ  ๆ  พริก แดง 

หน เย่อ ย 

นา ปลา ดี  ๑  ซอน โต๊ะ  นำ มะนาว  ๒  ซอน โต๊ะ 


นา สม  I  กาย  นำ ตาล เซ อม  I  กาย  เกลอ บ่น  ๑ 
ซอน ซา  พาก แดง  ๑  เม ด  กรึะ เพ ยม  ๗  กลบ  โซ ลก 
ละ เอย ต  นา ฟิม  นา ตา ส  เกลอ 

เค ลา ขอ  ๑  —  ๘'  ให้ เขา กน ราด นำ ปรุง  และ เติม นำ ปลา 
มะนาว  นา ปรุง อย่า เพิง ยำ หมด ให้ ซี มด ก่อน เส อ มะนาว 


ติ บ่ นา ปลา. 


ธ ■เข้ 


๑๓0 


เค รอง ป รง 
วิธี ทำ ท  ๑ 


๖.  ยำ วุ้น เสน 

ถุง นาง  ๔  ต' ว  เนอ หมู  I  กิโล กรม  ถุง แหง จด  2  ถวย 
รุน เสน แช่ นำ ติด สน  ๒  ถวย  สก ชี ติน ใหญ่  ๑  ติ น 
สก กาด หอม  ๒  ติ น  พริก ชี พา แดง  ๑  เมล็ด  กระเทียม 
๒  ห' ว  น์ามํ นหมู  หรือ นำ มน พืช  ๒  ช่อน โต๊ะ  นำ ปลา ด 
๒  ช่อน โต๊ะ  นำ ตาล เช่ อม  ๒  ช่อน โต๊ะ  นำ มะนาว 
๒  ช่อน โต๊ะ 


วิธี ทำ 


นำ ปรุง ยำ 


ลาง ถุง ติด หาง ช' ก เสน ดำ ออก  นึ่ง พรือ มติ บหมู สุก แล ำห้น 
นาง  ๆ  ถุง แหง ทอดกรอบ  กระเทียม ทุบ เจียว ให้ เหลือง 
รุน เสน ลวก นำ รอน พอ นิม สง ขน  สำ ชี เด็ด เบน ช่อ  ๆ 

สก กาด หอม ตด เบน ใบ  ๆ  พริก ชี พา หำ ฟ่อ ย  แบ่ง หมู  ถุง 
และ ถุง แห้ง ทอด ไว้ แต่ง หนำ นิด หน่อย  นอ กนึ่ น นำ' รุน เสน 
ใส่ จาน ราด นำ ปรุง เค ลา ให้ เช่า กน  โรย หมู  ถุง  ถุง แห้ง 
กระเทียม เจียว  เค ลา อีก ครํ้ง  นำ ใบ สำ, กาด หอม เรื ยง 
ลง จาน นำ ยำ ทีเค ลา ไว้ ใส่ ตรง กลาง  แต่ง ดำ ย หมู  ถุง 
ถุง แห้ง ที แต่ง ไว้  โรย สำ ชี  พริก แดง 

ส่วน ส สม  นำ มะนาว  ๒  ชอน โต๊ะ  นา ตาล เชี ธม 
๒  ช่อน โต๊ะ  นำ ปลา  ๒  ชอน โต๊ะ  คน ให้ เช่า ติ น. 


๑: ฑ  ๑ 


เค รอง ปรุง 
วิธ ทำ ที  ๒ 


1 


ยำ วุ้น เสน 

๑.  วุ่นเ สน แช่ นำ เย็น ตด เบน ท่อน สน  ๆ  ลวก นำ รอน ใ หน ม 
เท่ ใส่ กระชอน พก ไว้ 

๒.  ณุ้เขี แอ้ ส่า หล' งช ก เสน ดำ ออก ลวก พอ สุก  I  ถ้วย  หอม ซอย: 
๒  ช. ต.  (หอม เล็ก) 

ต.  นา ปลา ดี  ๒  ช. ต.  นำ มะนาว  ๒  ช. ต.  สง ชู รส  ๑  ช. ช. 
๔.  ใบ ขน ฉ่า ย ตด ยาว  นิว  ๒  ตน  พริก ข หนู บุบ  ๕  เมท 
กระเทียม เจ ยว  ๑  ช. ต. 


วิธ ทำ  ๑.  เค ลำ วุ่น เสน กบ ขอ  ๑  ให้ เขา กน  ใส่ ถ้งร วน  กระเทียม 

เจียว  โรย พริก ขีหนู บุบ  หอม ซอย  เคถ้ 1 ให้ เขา ถ้น 
โรย ใบ ขน ฉ่า ย  จด ใส่ จาน รบ ประทาน ได้. 


เค รอง ปรุง 


ต่!.  เ]  าเน  แ] 

๑.  เนอ หมู ตม สุก ห5 น บาง  ๆ  เลก  ๆ 

๒.  อก ไก่ ตม สุก ฉีก ฉ่อย 

ต.  กุงแ ห์งตํ ว เล็ก  ๆ 

๔.  ปลา หมก ฉีก ปอย 

๕'.  ตบ หมู ตม สุก หน บาง  ๆ 

๖.  กว้เ สด ตม สุก หิน บาง  ๆ 

๗.  หนํง หมู ตม สุก หิน บาง  ๆ  เล็ก  ๆ 


๒  ถ้ว์ย 

1  ถ้วย 
I  ถ้วย 
I  ถ้วย 
1  ถ้วย 
I  ถ้วย 
๒  ถว้ เย 


๑๓ เ^) 


๘.  เห็ด หู หนู  วุนเ ส้น  ฟ่อง เตา ทู้  (แช่ นำ เย็น  ลวก นำ รอน 
ตด และ หิน สน  ๆ  รวม กน)  ^  ถวย 
๙.  แตง กวา ด่าน บางๆ ไส้ ไม่ ใช้© ถวย 


๑๐.  หิวฒั กาด ขาว ด่าน บาง  ๆ  ^  ถวย 
๑๑.  หิว แค รธท  ด่าน ตาม หิว  2  ถริย 
๑๒.  ใบ สะ ระ แหน่  ฟิก ชี ลาง เด็ด พอ สมควร 
๑ ต.  ไข่ กรอก หิน ต่อย  ๑  ฟ่อง 
๑๔.  พริก แดง หิน ต่อย 


นำ ปรุง 


/ 


V 

0 


นา ตาล ทราย 
นำ ปลา 


ร ๘ 
0 


รุ I 
เถา 

ร1 

4 

ด 

4 


ถวย 

ถํ้วย 

ส้ริย 


นา มะนาว 
นา ส้ม 

ราก ฟิก ชี หิน ต่อย 
กระเทียม 

ฟิสม เคร อง ทงห มด ให้ เขา กน  แล วเค ส้าเ หมอน ยำ ฌๅ น. 


๒  ช่อน โต 
ชอนํ ใต๊ 


๑ 


๑0  กลบ 


รวม โขลก ล: 


เอย ด 


๘.  ยำ ปลา ก X หง 

เค รอง ปรุง  ๑.  ปลา กะพง หน กวาง  2  นํ้ว  ยาว  ๑  นว  ลวก ให้ สุก  ๑  ถวย 

๒.  ตบ ไก่  ๒  ชิน  ลวก ให้ สุก หิน บาง  ๆ  จะ ใช้ กระเพาะ หิริ ย 
ย็ได้ แต่ ตอง ตม ให้ เบยิ ย 


๏ ๓๓ 


วิธ ทำ 


เค รอง ปรุง 


ต.  กระเทียม เจียว  ๑  ชอน โต๊ะ  ตง ฉ่า ยอ ย่าง ดี  ®  ชอน โต๊ะ 
สง ชู รส  ๑  ชอน โต๊ะ 

๔.  โบ' ขน ฉ่า ย  ๑  ต๊นห้ นละ เจียด  ใบ สก กาด หอม  ๑  ต5 น 

หน ยาว  ๑  เซนติเมตร  สก ชี  ๑  ต๊นห้ นละ เจียด  พริก 
ชี หนู  ห์น ละ เจียด  ๑  ชอน' ชา 
๕'.  นำ บ่ ลา ดี  ๑  ชีอน่ โต๊ะ  นำ มะนาว  ๑  ชอน โต๊ะ  นำ สม  ๏ 
ช, ธน โต้ ะ 

เค ลาป ลา  ตบ ไก่  แล ว ใส่ นา ปลา  มะนาว  นำ สม  สง ชู รส 
ให้ เขา กน  ใส่ กระเทียม เจียว  โรย ใบ ขน ฉ่า ย  พริก ชี หนู 
ตง ฉ่า ย  เค ลา ให้ เขา กน จีกค รง  จี ดใส่ จาน  ใช้ ใบ 
สก กาด หอม รอง ใต้ โรย สก ชี ขาง บน  ริบ ประทาน เบ น 
กบ แกล ม ได้.' 


ยำ ม?* ม่วง ปลา ดก ปู 

๑.  ปลา ดก ทอด ฟ  บิ เบน ชิน เลก ๆ® ตว 

๒.  เนอ หมู ห' นสิเ หลี ยม เลก  ๆ  ทำ หมู หวาน  I  ถวย 
ต.  มะม่วง ดิบ ซอย  ๑  ลูก 

๔.  หอม  กระเทียม  ซอย ตาม ยาว  เจียว  อย่าง ละ  ๑  ช. ต. 
๕.  พริก แห้ง  ต  เม็ด  หน ทอดกรอบ  ถํ่วลิ สง คํ่วหํ นละ เจียด 


๒  ช. ต. 


วิธ ทำ 


ด ๓๔ 

๖.  กง แหง ซนิค จืด ทอ ค กรอบ  ๑  ช. ต.  พูน 
๗.  มะนาว  ๑  ซก  นำ ปลา  ๑  ช. ต.  นำ ตาล  ๑  ช. ช.. 
สง ชู รส ๑ ช. ช.  สร้) ชี เด ด เบน ช่อ ๆ® ตน 

๑.  เค ลา มะม่วง  หมู หวาน  ปลา ดุก ฟู  หอม เจียว  กระ เท ยม 
เจียว  อย่าง ละคร ง  ให้ เขา ก่น บบ มะนาว  ใส่ นำ ปลา 
นำ ตาล สง ชู รส  เค ลา ให้ เขา กน 

๒.  จีด ใส่ จาน โรย ถํวลิ สง  ถุง แห้ง ทอด  หอม เจียว  กระเทียม 
เจียว  พริก แหง ทอดกรอบ  สก ชี เด็ด เบน ช่อ  ๆ  วาง. 

ให้ สวย 


เค รอง ป รง 


๑๐.  ยำ กบ เทียม 

๑.  เนอ ไก่ หน แฉลบ บาง  ๆ  ๑  ห้วย 
๒.  ห้ว กะทิ  ๑  ถวย 

ต.  ตะไคร้ ห์นล  ะ เอย ด  ๑  ช. ต.  ใบ มะกรูด หน ปอย  ๑  จุ}. จุ}.. 
ใบ สะ ระ แหน่  ๗  ยอด  เด็ด เไ] น ใบ  ๆ  สก ชี  ©  ฤห้  เด็ด 
เบน ช่อ  ๆ  พริก ขหนู บุบ  ©๐  เม็ด 

(๖.  น ไท รก I &เา  ©  ช. ด.  บ ๖ บ) ไร  ©  ช. ด.  บไบ เก ไ  ©  ช. ด 
นำ ตาล บก  I  ช. ช.  ฟิสม ใ ห, เขา กน 

กระเทียม ทุบ พอ แตก เอา เปลือก ออก  ๕-  ฤลื บ 


๕'. 


ด ๓ & 


วิธ ทำ 


ด.  เคย ว ไก่ ก' บ กะทิ ใส่ นำ ปลา พอ เค็ม  เคียว จน งวด จึง ใส่ 

กระเทียม ลง คน ให้ สุก  ยก ลง ทิง ไว้ ให้ เย็น ส สมเ ครึ อง 

ใน ขอ  ๔  ลง  เค ลา ให้ เขา ก่น  ใส่ พริก ขืหนู  โรย 

ตะไคร้  ใบ มะกรูด  จด ใส่ จาน โรย ใบ สะ ระ แหน่  ฟิก ชี 


เค รอง ปรุง 


รุ) รุ).  ยำ สง!! 

๑.  เนอ วืว สบ  ๑  ถร้ เย 
๒.  แตง กวา  ๕'  ตล 
๓.  มะเขือ เทศ ฟิล ใหญ่  ๒  ตล 
๔.  ขน ฉาย  ๓  ตน 

๕'.  ตน หอม  ๔  ตํน 
๖.  ไข่เ บด  ๑  ฟ่อง 

๗.  ราก ฟิก ชี  ๗  ราก 
๘.  กระเทียม ปอก  ๗  กลีบ 

๙.  พริก แดง  ๓  เม็ด  กระเทียม  ๕'  กลีบ  โขลก ละเอียด 

ใส่ มะนาว  ๒  ช. ต.  นำ ปลา ด  ๒  ช. ต.  นำ ตาล ทราย 
๑  ช. ต.  คน ให้ เช้า กน  ใช้ เบึน นา ยำ 


วิธ ทำ 


๑.  กระ เทียม  ๒  กลบ สบ ละเอียด เจียว ให้ เหลือง 
๒.  ตน หอม  ขน ฉ่า ย  ตด ท่อน สน  ๆ  จํกห์ วทีา ยแช่ นำ ไว้ 
พอ ฟ่แล วสง ขน  แตง กวา' จํกร่ อง' หืน ตาม, ขวาง  มะเขือ 
เทศ ห์น ตาม ขวาง 


๑๓ ไว 


วิธ จิ' ด จาน 

ต.  ไข่ เนด เจียว บาง  ๆ  หน ฝ่อ ย 

๔.  ตํ้ง กระทะ ใส่ นำ มน พอ รอน จด  ใส่ เนํ้ยิ ลง' ขย ให้ กระจาย 
สุก แล ห้เ ตก ขน ทีง ให้ เย็น เค ลาก ระ เทียม เจียว 

แตง กวา อยู่ รอบ นอก  ตน หอม  ขน ฉ่า ย  มะเขือ เทศอยู่ ใน 
ตก เนอ ใส่ ตรง กลาง  โรย ไข่ เจียว  เวลา จะ รบ ประทาน 

จง คล ก 

เค รอง ปรุง 

ซิใ อ.  ยำ ขาว ท ๙ เล 

หอย แมลง ภู่ สด 
มะละกอ ดิบ,  แค รอ ท 
นำ ปลา 

นา ตาล 

นำ มะขาม เบ ยก 
พริก ขหนู 
จิก กาด หอม 

กระเทียม เจียว เหลือง 

วิธ ทำ 

หอย แมลง ภู่ นำ มา ลาง สะอาด แส่ ห้ลๅ ฤพ อส ก  ใส่ ฐ่ๅ งใ ไ 
มะละกอ ดบป อก เปล ยิก ลาง แล ว ขูด' ไท [ เบน เส บ ฐ^ เฏิ กด 
แค รอ ทก สบ เบน เสน ละเอียด  ๆ  พก ไห้ 

©๓ ต) 


นำ นำ ปลา  นา เตา ล  นำ มะขาม เบ ยก  ฟิสม กน ชิม รส 
ที ชอบ  นำ ลงเ คลำ กบ หอย ให้ เข ำกน แล วจี ง ใส่ มะละกอ 
กบ แค รยิท ลงเ คลำ ให้ เขา กน ใส่ พริก ข หนู บุบ ลง 

วิธ จด  จํด้ ฟิก กาด หอม ลง บน จา นที จะ ใช้ ใส่ ยำ ชาวทะเล  แล ว 

ตํกยำทีฟิ สม ได้ ทีแ ลำ ลง  ตรง กลาง โรย ดำ ยก ระ เทียม เจียว 


เล็ก นอ ย 


ขนม 


๑.  สง ข ยา เส อก  เสือก กวน  เม็ด ขนุน เสือก กวน 
๒.  วุน กะทิ 

๓.  วุน์สํ งข ยา 
๔.  วม็น ญีบุน 
๔.  สํมบ นนี 
๖.  ทอง เอก เม ดบํว 

๗.  ขาว ตู 
๔.  ถาด เกสร 
๙.  ลอด ช่อง สิงคโปร์ 
๑๐.  ไอศกรีม กะทิ สต 
๑๑.  ขนม ดาว ลอม เด ธน 
๑๒.  ขาว เหนียว รม็ง 
๑๓.  ขนม เรไร 
๑๔.  ขนม เท ยนส สด งา 
๑๔.  ขนม ชน ใบ เตย 


©๖.  ตะโก้ ขาว โพด 

©๗.  ขนม โค สธย  วสล ว เขย ว 

©๔.  แช่ ธม พก เขียว 

©๙.  สก หาง นก ยูง เบย กก' บ ลำไย 

๒๐.  ขนม ปลา กริม เส อก 


(5)  (5) 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


6).  สํงข ยาย อบ เผือก 


๑.  เสือก ขนาด กลาง  ๓  ห', ว 
'๒.  ไข่เ บด  ๖  ฟอง 

๑.  กะทิ คน ขน  ๆ  ๒  ถวย  แยก ห์ว ไว้ ต่าง หาก  I  ถวย 
ไว้ หยอด หนา 
๔.  นำ ตาล บก  5  ถวย 

V  4  1 

๕.  นำ ตาล ทราย  ^  ถ วย 


ด.  ลาง เสือก ให้ สะอาด  ปอก เปลือก เกลา ให้ เรียบ  แกะ สลก 
เบน ตอบ ลวด ลาย ตาม ใจ ชอบ  เสร็จ แล5 วลื างค วา ให้ 

สะเด็ด นำ  ระหว่าง น  ถา ยิง ทำ  ส่ง ข ยา ไม่ เสร็จ ให้ ห่อ 


ถุง พ ลา สต กเว กอ นก น ดา 

๒.  ตฝ็ม นำ ตาล กบ กะทิ แลืว กรอง ดวย ห่า ขาว บาง  แล9 ว้ตี 

ไข่เ บด ต สม ลง  ตี ให้ เขา กน 

๓.  นำ เสือก ใส, ใน ถวย พี กน ถวย เท่า กํบต อบ  แล ว ตก ส่ง ข ยา 
ใส่ ลง เพียง  ^  ของ ตอบ  แล ว หยอด กะทิ ทิแ บ่ง ไว้ 
๑  ชอน โต๊ะ  นำ ไป นิงพ รี อม ดวย ห่า โถ  (ไม่ ต่อ งบ ด ห่า) 
นง ใน ราว  ๑  ซิว โมง  ใช้ ได้  เวลา จะ ยก ลง พรม นำ เย็น 
นิด หน่อย  ทิง ไว้ จน เย็น จง นำ ออก จาก ถวย  ถา จะ รีบ 


เอา ออก จาก ถวย รอน  ๆ  ให้ จุ่ม มือ ใน นำ เสีย ก่อน จง จบ 
มิ ฉะ น น ลาย พี แกะ ไว้ จะ หลด ติด มือ ออก มา  ถา ส่ง ข ยา 
เหลือ  เรา จะ นิ งก บ เศษ เสือก พี แกะ ไว้ ได้. 


©  ( 'ร. 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


หมาย เหตุ 


เผือก กวน 

๑.  เศษ เสือก ที เหลือ จาก ทำ สอบ  60  สวย 
๒.  กะทิ คน ขืน  ๆ  ๓  ถํ้วย 
ต.  นำ ตาล บก  I  สวย  นำ ตาล ทราย  I  ถวย 
๑.  ตม เสือก กืบ กะทิ จน เบือ ย และ งวด  จง ใส่ นำ ตาล ลง กวน 

ต่อ ไป จน เช้า ก' น  และ เสือ กก ลิง ใน กระทะ ใช้ ได้ 

ถา เรา ต่ม เสือก  กํบ กะทิ  จะ ทำ ให้ เสือก  ที กวน  แล วน น 
เหนียว และ นม. 


วิธ ทำ  ๑. 

๒. 

6า. 


วิธ ฟอก นำ ตาล 


เม็ด ขนุน 

นำ เสือก ที กวน มา  บน ให้ เท่า ก'' บ เม็ด ขนุน จ วิง 
ไข่  ๔  ท่อง  ใช้ แต่ ไข่ แดง  คน ให้ เช้า กํน ไม่ ต่อ งก รอง 
นำ ตาล เชื อม เกือบ ขืน  ต1 งไท่ อ่อน  ๆ  นำ เสือก ลง ชุบ ไข่ 
ใส่ ใน กระทะ  คะเน ว่า ช้าง ล่าง สุก จง กลบ  ถา ไท่ แรง 
ยก ลง ชุบ ช้าง ล่าง  แล่ วจง ยก ข่นต่ จ้ไท่ พอ สุก ต่ก ใส่ จาน 


๑.  ไข่ ขาว  ๑  ชอน ชา  เปล อก ไข่  ๑  ลูก  ขยำ ก็ บน' 1 ตาล 
ให้ ท'' ว ใส่ นา พอ ควร  ยก ขน ต่งไ ท่อ ย่า คน  ปล่อย ให้ 
เด อด พล่าน  ท่อง สกปรก จะ ลอย ขน มาท ขอบกระ ทะ 

จน เก อบ ค รง กระทะ  แล่ วช้อ น ท่อง ทง จน หมด ยก ลง กรอง 
ให้ หมด สง ใช้ ได้  (นา ตาล  ๑  ก. ก.) 


©  ๓ 


๖.  วุ้น ก^ท้ 

เค รอง ปรุง  ตำ ขนม 

๑.  รุน ซอย แล่ ว  (หมาย ถึง เคียว แล่ ว)  ๔  2  ถึวย 
๒.  นำ ตาล ทราย  ๔  ล่วย 
๓.  นำ เปล่า  ๒  ถึวย 

หนำ 

๑.  รุน ซอย แล่ ว  ๒  ^  ถวย 

๒.  มะ พราว ขาว คน กะทิ ขน  ๆ  ๓  ล่รย 

^  '!  ค  ะ: 

๓.  เกลอ บน  ^  ชอน ชา 
๔.  แบ ง ขาว เล่า  I  ถวย 


วิธ ทำ  ตำ ขนม 


ตํอง การ 


๒.  รวม หนำ ท1 ง หมด ลง หมอ  เคียว จน รุน ละลาย  ห มน คน 
มิ ฉะ น น จะ ติด กน  ชิม ดู  ถา ไม่เ คม เติม เกลือ  พอ รุน 
ละลาย หมด แล่ วยก ลง  รบ ค น' ไป ตก' ใส่ ใน ตํวท ล่ง รอน อยู่ 
ถา เย็น รุน จะ ไม่ เกาะ ก่น 


หมาย เหตุ 


บาง ท่าน ก็, ช อบ เอา หนำ ไว้ ก่น พิมพ์  ใส่ ตํวทิ ห ล่ง  เวลา 
ถอด ออก จาก พิมพ์ หนำ จะ อยู่ ขาง บน. 


๑๔๔ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


หมาย เหตุ 


เค รอง ปรุง 


01.  วุ้น ลิง ข ยา 

ตำ ขนม 

๑.  รุน อย่าง' หุ้เ กะทิ  ๔  ^  ถำย 
๒.  นำ ตาล บก  ๒  คู่ 

หนา ขนม 


๑. 

ไอ. 

60. 


นา ตาล ทราย  ๑  2  ถํ้ว์ย 
ไข่ แดง  ๑  ฟ่อง 

หิว กะทิ  ๓  ลำ ย  (มะ พราว ดำ) 


๑.  ตี ไข่' ได้ กบ กะ' ทิทิ แข่ง มา  *  ถำย  ให้ เข่า กน  พำ ไข่ 
๒.  กะทิ ท เหลือ  นา ตาล ทราย  นา ตาล บก  ขยำ ให้ เข่า กํน 

กรอง ดำ ย สำ' ขาว บาง  แลำ เอา ส่วน ใน ข่อ  ๑  ใส่ ลง  คน 
ให้ เข่า กน 

๑.  รวม ข่อ  ๑  —  ๒  ให้ เข่า กน ตง ไฟ่ ให้เ ดอด  (รุน ดำ ย) 

เมือ รุน่ ละลาย ดีแ ลำ ตำ ใส่ พิมพ์  ทง ให้ เย็น 

เวลา จะ ตำ รุน สง ข ยา  ตอง ให้ รุน คลาย รอน ลง สำ หน่อย 

หนำ ส่ง ข ยา จะ ลอย มาก. 


ป็ะ.  วุ้น ญบุน 

๑.  วน  ๑  กา 

V 

๒.  นา  ๒๐  ถวย 
ต.  นำ ตาล ทราย  ©๐  ถำย 


(5) (^. 


๔.  ไข่ ไก่  ไอ  ฟ่อง 


๕'.  ส ชมพู  กะ ดู ตาม ความ พอ ใจ 
๖.  นำ หอม วา นิ ลา 

๗.  นำ มะนาว  ๑  ชอน ชา  (นำ ก ลน มะนาว) 


วธ ทำ 


๑. 


ลาง รุน สะอาด ตด เบน ท่อน  ใส่ กระทะ ทอง ใน นำ  ๒๐  ถรย 
ตง ไฟ ให้ เดือด  พอ เดือด ดืแลํ ว ชอน ฟ่อง พิง  ใส่ นำ ตาล 
ทราย  ๑๐  ถวย  เคียว จน ละลาย เข่า กนดื แล่ วยก ลง  กรอง 
ดวย ข่า ขาว บาง  ตง' ไพ่ ต่อ ใป 


๒.  ไข่ ไก่  ๒  ฟ่อง  ใช้ แต่ ไข่ ขาว  ใส่ ใน อ่าง เค ลอบ  ตํกวุ น 
ที กำ ลำ เดือด, ใส่ ลง  ๑  2  ล่วย  ตี ไข่ ก่บวุ นิจ นฟ่ข่ นิ ขาว 
ใส่ นา สิว มะนาว  ๑  ชอน ชา  แล่ วเท ลง ใน ถาด หนา  ^  นำ 
เอา นำ วา นิ ลา ใส่ ลง ใน หมอ วุนิ กำ ล่ง เดือด  ๑  ชอน ชา  นำ 
มะนาว  ๑  ชอน ชา  ยก ลง 


๑. 


วาง พิมพ์ รูป ราง ยาว คร์ง วง กลม  ๖  อน  ต่กวุ นิ ใส่ หมอ อน 
๖  ถวย  ใส่ สี ชมพู เท ลง ค รง พิมพ์ ทง์  ๓  ธน  และ ตวง ยิก 
๖  ถวย  ใส่ สี เขียว ลง  ใส่  ใน พิมพ์ อีก  ๓  พิมพ์ 


หยอด ลง ก นิพิม พ ให้ ท่วท ง  ๖  พิมพ  และ เติม ส เขย ว 
ลง บน สี ชมพู  สี ชมพู ลง บน ส เขย ว  (ให้ วุนิ ช1 นิ ล่าง เย็น 
นิด  ๆ  มิ ฉะ นน สี' จะ ปน กน)  ปล่อย ทง่ ไว้ ให้ เย็น  เท 


๑๔๖ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


หมาย เหตุ 


ธ อก' จาก พิมพ์  ตํดเ บน แว่น  ๆ  หนา ค รง น้ว 
ร'' บ ประทาน กบ ไอ ฟิก รีม  หรีอ จะ แช่ เย็น กํได 


ถา ต4 องการ ทำ น5 อยย็ ย่อ ส่วน ลง). 


&.  ขน มสํม บนนี 

๑.  แบ ง ทำ ว ยาย ม่ฮม  ๓  2  ถวย  (โม่ แล วคํว ให้ สุก ร่อน 

แล4 ว ตวง) 

๒.  นำ ตาล ทราย  ๒  ถวย 
๓.  มะ พราว ขาว คน กะทิ' ขน  ๆ  ๒  ถว่ย 
๔.  สี ใส่ ขนม ตาม? เอง การ 
๕'.  พิมพ์ สำ หร่บ กด ขนม 

๑.  เชื อม นำ ตาล ก' บน์า ให้ เห นยว  กรอง ดวย ทำ ขาว บาง  ใส่ 

กะทิ ลง เคี่ยว จน เหนียว ยก ลง  คน ให้ เบน ยาง มะตูม  ใส่ สี 
ตาม ตอง การ  (ถา เบน ส สง ตอง ละลาย นำ ก่อน)  ใส่ 


๒ — 60  หยด 

๒.  เท แบ ง ลง ใน แร่ง ค่อย  ๆ  ร่อน ลง ใน กระทะ นา ตาล  กวน 

ให้ เขา ก่น ดีแลว บน เบน กอน คำ  ๆ  ใส่ พิมพ์ กด  เรียง 
ลง โหล  อบ  ค วน เทียน  ดอก มะลิ 


ด ๔ (1') 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


๒.  กะ ท  ๒  ถวย 
๓.  นำ ตาล ทราย  ๒  2  ห้วิย 
๔.  แบ ง สาลี  ๑  ^  ห้วย 
๔.  ลี แสด 

๖.  เม็ด บวตํ มเ บอ ย  ๑  ^  ห้วย  บด ละเลียด  ๒  ค รง 

๑.  กะทิ ก' บ นำ ตาล ฟิสม่ ใน กระทะ ทอง  กวน จน ละลาย  กร ยิง 
เลีย ก่อน  แห้ว ตง ไฟ ใหม่  ใส่ เม็ด บวบ ดล งก วน ให้ 
เขา กน  ค่อย  ๆ  แร่ง แบ ง สาลี  ใส่ ลง กวน ให้ เข่า กนํ 
พอ จวน แห้ง ใส่ ไข่ แดง ต่อ ไป จน แห้ง ดี  (สาลี ไข่ ไม่ แดง 
ให้ ใส่ ลี แสด ฟิสม ลง  ๒  —  ๓  หยด)  บน เบน ห้อ น  ใส่ พิมพ์ 
โขลก ธ อก ใช้ ได้  อบ ห้วย ค วน เทียน  ดอก มะลิ. 


เค รอง ปรุง 


๑. 

๒. 


๙.  ขาว ตู 

ข่าว ค่ว บด ละ เอย ด  ๔  ห้วย 

มะ พราว ขด  ๑  กิโล ก ร่ม  แบ่ง คน เบน นำ กะทิ  ๖  ห้วย 
เหลอ ไว ไม่ คน  ด  สวย  1 ว  ใส เวลา กวน 
นา ตาล นก  I  ห้วย  นา ตาล ทราย  1  ห้วย 


๑. 


ด ๙^ 


วิธ ทำ  ๑.  นำ กะทิ ใส่ กระทะ ทอง  ใส่ นำ ตาล ลง กวน ให้ เขา กน 

กรอง เสีย ก่อน แล วิ จง นำ ไป ตง ไฟ่  ใส่ มะ พร' าวขู ด ทีแ' บ่ง 
ไว้ ลง กวน จน ช้แ  อย่า ให้ ขน มาก  จง เท ขาว คํว ลง  กวน 
จน เขา กน  ยก ลง ทง ให้ เย็น  บน ก่อน กด พิมพ์  นำ ลง 
โหล อบ มะลิ ค วน เทียน 

หมาย เหตุ  เน้อ มะ พราว ที ใช้ ใส่  ใช้ มะ พราว ขูด ทีม ทีกขู ดย็ง ดี. 


เค รอง ปรุง 


๘.  ถาด เกสร 

๑.  แบ ง สา สี  ๑  ก่วิย 
ไอ.  นำ มน หมู  ๑  ช้อน โต๊ะ 
๓.  ไข่ แดง  ใ  ฟ่อง 

ขู  '] 5  *๘ 

๔.  เกลอ ปน  ^  ชอน ชา 
๕.  ห์วิ กะทิ  2  ก่วิย 
๖.  นำ ตาล ทราย  ๑  ก่วิย 

๗.  มะ พราว ขูด อย่าง ขาว  ๑  ถวย  (ใ ชม ะ พราว ทมที ก ยิง ดี) 
๘.  แบ ง ขาว เหนียว  ๒  ช้อน ชา 


วิธ ทำ 


๑. 


นำ แบ ง  วาง แย่ ลง  บน กระดาน โรย นวล 
จน บาง ขนาด  2  นำ  ใชพิ ม พร ป ต่าง  6- 


เอา แบ ง นวด 
กด  แล, วิ แซะ 


©  (2. & 


๒.  นา ตาล ฟ่ยึก ให้ ขาว ก่อนก รอง แล วก ลบ ใส่ กระทะ 
ไป ตง ไพ่ พอ เด อด  ใส่ มะ พราว ลง กวน ให้ เหนียว  ลำ 


ชอบ สี ใส่ ลง ตาม ใจ ชอบ  ใช้ สี อ่อน  ๆ  ดู น่า รบ ประทาน ด 
กวน จน ได้ ทีแลํ ว  ละลาย แบ ง ขาว เหนียว ใส่ ลง กวน 


เขา กน จน ทิว  ยก กระทะ ลง ใช้ ช้อน เล็ก  ๆ  ๒  อ้น 
ตก ให้ กลม พ่เห มือ น เกสร  หยอด ลง บน แบ ง ขนม เกสร 


กำ ล' งั รอน ทุก อ น  เล็น แลํว เล็บ ใส่ โหล 

ถา ขนม ยง ออก ช้า กว่า การ กวน มะ พราว ให้ ตก ไว้ เบน 
กอง  ๆ  และ ให้ เหลือ นำ ตาล เชอ ม ไว้ นิด หน่อย  นำ ไส้ 

ตรง กน  จิม ลง ใน น0 าเชื อม เหนียว แลํว้ วาง ลง บน แบ ง 
จะ ไม่ หลุด จาก กน. 


เค รอง ปรุง 


ว้ธ ทำ 


๑๕๐ 


ดี  อย่า ให้ ขืน  นก และ อย่า ให้ ใส นก  ขืน  นก แบ ง จะ เบน 
ตุ่ม  ๆ  ถำ ใส นำ แบ ง จะ นม เกิน ไป  (นำ ที ใช้ ละลาย ใช้ 
นา ใบ เตย คน) 

๒.  หมอ ปาก กวาง ใส่ นาค รง หมอ  ตง ไพ่ ให้ เดีธ ด  วาง 

กระชอน  สำ  กะ สี เจาะ รู  ตา ขนาด  ใ,  นิว  ทิว ที งอน 
บน ปาก หมอ  ตก แบ ง ใส่ ลง กระชอน ใช้ ชอน กด ให้ แบ ง 
ลอด ช่อง ตก ใน นำ จน หมด แบ งทีต ก ใส่ ไว้  เตรียม นา เย็น 
ว้พอ แบ ง สุกลอย ตํก ใส่ นำ เย็น  และ ตก ขน ให้ สะเด็ด นำ 
ใส่ ลง ใน หมอ กะ ที  ใน หมอ กะทิ ให้ ลอย นำ แข็ง กอน โต  ๆ 
ไว้ เพือ กน ขนม เหม็น กะทิ 

เวลา จะ รีบ ประทาน ตก ลอด ช่อง ใส่ ขาม แกว ใส่ นา ตาล 
เขื อม ลง  โรย ขนุน ใส่ นำ แข็ง ทุบ ก่อน เล็ก  ๆ 

กะทิ ถา จะ ไม่ ให้ เสย เรว ให้ นำ มะ พราว มา นึง 
เสีย ก่อน  แล วจึง คน เบน นำ กะทิ. 


๓. 


0๐.  ไอศกรีม ก^ ทิสล 

เค รอง ปรุง  ๑.  มะ พราว ขูด ขาว  ๑  กิโล ก ร่ม  คน เบน กะทิ แล ว  03'  ก่ว์ย 

นำ ตาล ทราย  ๑  กิโล กรม  เ๚ อม ควย นา  ๒  ก่วย 
แล วก รอง 


๒. 


©ส© 


ว ธทืา 


รา. 


๔. 


(ร้กึ  . 


มะ พราว นำ' ห ธม  ๒  ลูก  เท' นำ ใส่ ลง ใน นา ตาล เข'  ม 
เนอ มะ พราว หน เบน ชินลื เห ลี ยม ขนม เบ ยก ปน 

ถํวลิ สง ควใ หม่ 


ขนาด 


๑.  นำ กะทิ  กํบ นำ ตาล  เชื อม ส สม ก่น ใส่ เนํ้อ  มะ พราว  ลง เท 
ใน หมอ ไอศกรีม บน ให้ แข็ง  ตก ใส่ ถวย ร' บ ประทาน กบ 
ถวล สง คว. 


00. 


ขนม ดาว ลอฆ เดือน 


ส่วน ผสม 


แบ ง1 ขาว เหนียว  ๑  ถํ้วย 
ไข่ แดง เค็ม  ๕  ‘ฟ่าง 
กะทิ  ๒  ถืวย 
นา ตาล บก  I  ถืวย 
นำ ตาล ทราย  I  ถวย 
เกลือ  ^  ชอน ชา 
ห้ว กะทิ พอ สมควร 


V 


วธ ทำ 


๑.  แบ งข็า ว เหนียว นวด กบ นำ เย น ให้ เขา กน จน นม  บน เบน 


6)  (^  เ53 


๒. 


60. 


๔. 


ไข่ แดง เคม  นง สุก  แล วยี  หรือ ตด ออก บน  เบน กํ้ยิน  เลก  ๆ 
ใส่ ใน แบ ง 

ละลาย นำ ตาล ทราย,  นำ ตาล บก ก' บ กะทิ ให้ ละลาย ด แล1 ว 
กร ธง ใส่ กระทะ ท ยิง ตง ไพ่  พอ เด อดตํ ก แบ งทตํ้ มสุก แล ว 
ใส่  ตม พอ เด ยึด  อย่า ให้ แตก มํน ตก ใส่ ถวย 

ห วกะ ทิต สม กบ เกลือ คน ให้ ละลาย  ตง ไพ่ พอ สุก ยก ลง 


หยอด บน หนำ ขนม ทิต ก ไว้ 


หมาย เหตุ 


ข โาา เทประ กาด ใย ปีทเ คห ติ/ป  ปี1  ๑๒ 
ได้ ร' ย รา ปีก กี่  ๑  ข อา หลา V  ทหาร รณ  แสะ  ติ' ร ยา  กุล ลัณข็ 
(ประ กาด ใ ทยา มาท ยา ลัย เท คติ ค กรม ทห  ๆ) 


ส่วน ผสม 


©๒.  ขำ ว เห น็ยว รัง 


(ขนม นี ใช้ รบ ประทาน ได 


1 

ต  — ๔  คน) 


ขำ ว เหนียว เขียว งู  ๑  กำ ย 

นำ กะทิ  ๑  1!  ถวย  (คน ดำ ย นาด ยิก ไม้ สด) 

นา ตาล ทราย ขาว  ๑!  ถ ำย 


๑๕๓ 


วิธ ทำ 


©. 


เกลือ บ่น  ^  ชอน, ชา 

ส ทำ ขนม,  งา ขาว 

ขาว เหนียว เลือก สง และ กาก ออก 


ลำ ง แช่ นา ไว้ ลํก 


๒. 


6ว. 


6ว  —  ๔  ชว  1มใ 

นีงช่ าว เหนียว ให้ สุกแ ลํว มูน กํบ กะทิ ทิเ ตรี ย ม ไว้ ทิง ไว้ 

๑  ข ว! มา 

นำ ขาว เหนียว ใส่ กระทะ ทอง  ใส่ นำ ตาล  เกลือ  เค ลำ 


ดวย พาย ให้ เช่า ก' น  ยก ตง ไฟ่ก วน พอ ละลาย 
ตก แบ่ง ช่าว เหนียว ทิก วน ไว้ ออก เบน ส่วน  ๆ  ส สม สี 

แต่ ละ ส่วน ตาม ชอบ  แลํว นำ มากวน แต่ ละ สีทิส สม กวน 

ให้ แห้ง 

ต่กัใ ส่ถว ย แกว เบ่น สี  ๆ  ชน ล่าง สุด ใช้ สี เขียว,  ชมพู, 

เหลือง,  ขาว,  เขียว  ตาม ขน 
งา ขาว เลือก สง และ ทราย ออก ลำ ง ให้ สะอาด ดึง ให้ แห้ง 
แลํ ว นำ มา คํว ให้ สุก หอม  ใช้ โรย บน ขนม ทิต่ก ใส่ ถวย 

แล ว 


๔. 


๕. 


๖. 


ข ใ! ม หํ้ใ} ระ กวด ไ V ง าใ! เ คหคิ ลป  ปี1  ด ๒ 
ได้รั ใ] รา] วัลที่  ๒  ขอ'] ไ' เลา ใ!  ใ! ทา ร รง!  และ  คิริ ยา 
( ประกวด ไ ไ! ใ! า]! ริ ทยา ลัย เท คริค กร] เห พ  ๆ) 


กล ตัก 17! 


6)  (3ะ  (3ะ* 


อ ๓.  ขนม เรไร 


เค รอง ป รง 


๑.  แบ, ง ขาว จาว  ๑  ถว้ เย 
ไ! อ.  แบ ง มน  ๑  ชอน โต๊ะ 
๓.  นำ เปล่า  ๑  I  ถวย 
๔.  หิว กะทิ  ๒  ถิวย 

๕'.  งา ดำ  ๒  ชอน โต๊ะ  มะ พราว ทน ทึก  ๑  ซีก 
๑  ชอน ชา  นา ตาล ทราย  2  ถวย 


เกลอ บํ่น 


วธ ทำ  ๑.  นำ แบ ง เท ลง ใน กระทะ ท ยิง  ค่อย  ๆ  ฟิสม นำ ลง นวด 

ให้ เขา กน  จง (ง สม นำ เท่า, ท กำหนด' จน หมด ยก’ ไป ต1 งไฟ่ 
กวน  จน แบ ง ร่อน  ไม่ ติด กระทะ  นำ ลง ทิง ให้ อุ่น 
พอ นวด ได้ ใช้ มือ แตะ นำ เย็น นวด ให้ นม ไม่ ติด มือ  จง บน 
เบน ลูก กระสน ขนาด เส ไ เม่า ศูนย์ กลาง  I  นว  จน หมด 
นำ ถาด หรอ จาน สํง กะ สี ใหญ่  ๆ  ก5 น เรียบ ค วา ลง  โรย นวล 
นิด หน่อย  นำ แบ งทึ บน ไว้ ลง วาง กน ถาด  ใช้ กระ ลา 
มะ พร่า ว เจาะ รู เล็ก  ๆ  กด บน แบ’ ง ให้ เบน เสน ขน มา  ใช้ 
ชอน สํง กะ ส ชุบ กะทิ ต๊กแ บง วาง ลง ใน ลํงทึ ง  ชง ป  ใบตอง 
ไว้ แล ว  นำ ไป นง จน สุก ยก ลง  พรม หิว กะทิ ทึตง ไห้ ไว้ 
แหิว ให้ ทว้  ตก ใส่ จาน พก ไว้ 


(3)  (3ะ! 


หมาย เหตุ 


เค รอง ปรุง 


ไอ.  มะ พราว ซูด เบน เสน  ๆ 

๑.  งา ดำ ลาง สะอาด คํว จน หอม  โขลก ละเอียด  ต สม เกลือ 

นำ ตาล  โขลก ให้ เขา กน ตก ขน 

๔.  เวลา รบ ประทาน  ตก ขนม ใส่ จาน  ราด หิว กะทิ พอ ชุ่ม 
โรย มะ พราว และ งา คว 

๑.  ถา ตอง การ อี ต่าง  ๆ  ก่อน นวด ให้ แบ่ง แบ ง ไว้  แยก อี นำ 
ตาม ต่อ ง การ นวด ให้ เขา กน  แลืว บน เบน ลูก กระสุน 

๒.  ขนม เรไร นี  ทำ อาหาร คาว ได้  คอ  เรไร ราด หนำ 

แบบ ก๋วยเตี๋ยว สด  เมียง เรไร  และ เรไร หนำ ปู  แบบ 

เสน หมี ปู ทะเล 

©^.  ขนม เทียน สลิด งา 

ลิ/  9.'  ^  9^ 


๑. 

แบ ง ขาว เห นยว  ๑  ถวย 

๒. 

มะ พราว ซูด  ๏  ถวย 

๑. 

นา ตาล ทราย  ๒  ถวย 

เชื อม ให้ หมด ให้ ขน กรอง ให้ 

หมด สง 

๔. 

งา ขาว ลาง สะอาด คำ  ๑ 

ถวย 

๕. 

ใบตอง  เทียน อบ 

๖. 

ขสง สี ปาก  *  ชอน ชา 

หิว กะทิ  ๒  ชอน โต๊ะ 

๑๔ ไ) 


วธ ทำ 


๑.  ค” วงา ให้ เหลือง หอม 

๒.  ฟิสม แบ ง, ขาว เหนียว ก่บ นำ ตาล เชอ ม พอ' บน ได้  ใส่ ส่ง ถ^ 
กด ให้ แบน  ๆ  นํง ให้ สุก พก ไว้ 

ต.  นำ นำ ตาล ที เหลือก” บมะ พรำ วมา กวน เบน หนา กระ ฉก 
เวลา  กวน  จวน ได้ ที  ละลาย  แบ ง  ขาว  เห นยว  ประ  มา ณ 
๑  ชอน โต๊ะ  ลง ใน กระทะ  กวน จน แหง  รีบ นำ ลง มา บน 

เบ นก ธน ขณะ กำ ลง รอน  ๆ  ใส่ โหล อบ ค วน เทียน 
ดอก มะลิ  กระ ดิง งา 


๔.  น์าขี สง สี ปาก สี ขาว ประมาณ  ^  ช!) น ชา  เคียว กํบห่ ว กะทิ 
จน เบน ขโล้ สี เหลือง อ่อน  ใช้ มือ แตะ ขีสง หยิบ แบ งทีนํ ง 
ไว้ ห่อ ไส้ ให้ มิด  คลุก งา คํรแลว ห่อ ลิว ย ใบตอง' ขนม เทียน 
(ที เจียน เบน วง กลม  ลวก นำ รห้น แ ลิว นำ ขน ราด นำ เย็น 

สบ ด ให้ แหง  เช็ด ให้ แห่ง อีก ค รง  ขวาง เสน กน  ๒  แส่ น 
แ ลิว' จฺงห่ ธ) 


ส่วน ผสม 


®*.  ขนม 4 แใบ เตย 

๑.  แบ ง' ขาว' จาว อย่า งคี  ๑  ถํ้วย 
๒.  แบ งท์า ว ยาย ม่อม  2  ถว' ย 
๓.  แบ งถืว  ๒  ถวย 
๔.  นำ ตาล ทราย  ๓  ถํ้วย 


๑๕! ๓) 


วธ ทำ 


๕.  กะทิ  ๒  ^  ลิว ย  (คน ดวย นำ ลอย ดอก มะลิ) 
๖.  นำ ใบ เตย คน  ประมาณ  ^  ถวย 
๗.  สี เขียว ๆ. บ ไม้ 


๑.  เชอ ม นำ ตาล กบ นา  ๑  ลิว ย  ให้ เขา กน แลิว กรอง ให้ 


หมด สง 


๒.  ส สมแ บง ท2 ง สาม ให้ เขา ก่น  ใส่ นำ ตาล ลง นวด แล ว คลาย 


ดวย กะทิ ที กำหนด ไว้ 
แ  น 


๓.  แบ่ง แบ งทิฟิ ฝ็มแ ลิว ออก เบน  ๒  ส่วน เท่า  ๆ  กน  อีก ลิว ย 
ให้ เติม นำ ใบ เตย ประมาณ  ๒  ชอน โต๊ะ  พร อม ที ง, หยด 
สี เขียว แต่ง สี ดวย 

๔.  เต รยม ลิง ถง วาง ถาด ทิจะ นง ลง  ต็งไ ท่ให้ รอน  ขน แรก 
ตํกแ บง สี ขาว ลง ใน ถาด ให้ ท่า  หนา ประมาณ  5  นว 

บด ปา ทิง ให้ สุก  ต่อ มา ใส่ ส เขียว สลบ กน ไป เบน ชน  ด  จน 
เต็ม ถาด  สุด ท่า ย ใช้ ส เขียว แก่ หน่อย  บด ปา นง นาน6'] จน 
สกท่ วก น ดยก ลง  เย นแลิ วตด เบ็, นสีเ หลี ยม ขาว หลาม ตด 
๑.  จะ ท่าฝ็ ชมพู ขาว ต็ได้ 
๒.  ก่อน จะ ตก แบ ง ทุก ค รง ให้ คน ถง กน  เพราะ แบ ง 


มก จะ นอน กน 
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.  เวลา ตง ลิง ถงอ ย่า ให้ ถาด เอียง ขนม จะ ไม่ เสมอ ก่น 


๑๕๘ 


ส่วน ผสม 


วิธ ทำ 


3) 


หนา 


๑๖.  ต สก ขาว โพด 

๏.  แบ ง ขาว จาว  I  ก่วย 
๒.  นา ตาล ทราย  2  ก่วย 
๓.  ส สม นำ ใบ เตย  ๑  ถ็วย 
๔.  ขาว โพด ตม แล วหํน  ^  ถวย 

๑.  ส สม แบ งก ห้] นำ ตาล นำ ให้ เช้า ก่น  กรอง ให้ หมด สง กวน 
จน สุก  จึง ใส่ ขาว โพด กวน ต่อ ไป จน เหนียว  ตก ใส่ กระทง 
หรอ ใบตอง  หรือ กระทง กระดาษ  (ถา ใช้ กระทง 

กระดาษ ตอง รอง ก่น  มิ ฉะ น น กระทง จะ บาน ออก)  หรือ 
ตก ใส่ ถวย แก่ ว หวาน สำ หรบ รบ ประทาน  ๑  คน 

๑.  แบ ง ขาว จาว  ๒  ขอน โต๊ะ 
๒.  เกลือ บน  ๑  ช้อน ชา 

๓.  กะทิ  ๑  ถวย  (ใช้ มะ พราว ขาว คน ดวย นำ ลอย ดอก มะลิ) 
ส สม ทง  ๓  อย่าง เช้า ดวย กน  กวน จน สุก ตก ราด 
ทตว ตะโก้  ทิง ให้ เย็น วาง กล บก หลาบ กระทง ละ  ๑  ฤลื ■ย 


ส่วน ผสม 


๑ ต่).  ขนม โค สอย  ไ สน ว์ เขียว 

๑.  แบ ง ขาว เหนียว  ๑  ก่วย 
๒.  ถว เขียว นง  ๑  ถวย 
๓.  กะทิ คน ขน  ๆ  ๒  ก่วย 


0า 


©ส 


วิธ ทำ 


ส่วน ผสม 


๔. 


๔. 


๑. 


พริก ไทย บ่น  I  ชอน ซา  เกลือ  ๑  2  ชอน ชา 
๑  ชอน โต๊ะ 

งา คํว ทำ แบบ คราง แครง หวาน โรย หนำ 


น์ามํ น 


นวด แบ งกํบ นำ ให้ นม 


๓ 


บน เบน ลูก กระสุน เสน ส่า กน ย- 


ก ลาง  2  นว 


'๒. 


6า. 


๔. 


ถํวนํ ง โขลก ละเอียด  สํด นำ มน อย่า ให้ มาก น์กใ ช้ไฟ่ 
อ่อน  ๆ  ใส่ พริก ไทย  เกลอ  จน เขา  กน ดีแลว ตก ใส่ จาน 
ทิง ให้ เย็น ชัน เบน กอ นก ลม  ๆ  ขนาด เสน ส่า ศูนย์ กลาง 
๒  นิว  ชัน ให้ แน่น 

นำ แบ ง ท นวด มา แส่ ออก  วาง ไห้ ลง  หุมแ บง ให้ มิด  ทำ 
^  นำ ไ บ1 ตม จน สุกลอย ตํก ขน ใส่ ใน นำ เย็น 

แล5 วต่ กขีน่ ใส่ ใน หมอ กะทิ 

กะทิ ตง ไฟ พอ เดือด ตก แบ ง ใส่ จน หมด ยก ลง  ต๊ก ใส่ ถวย 
โรย งา คํวรื บ ประทาน รือน  ๆ 


ปง ที 

จน หมด แบ ง 
V, 


©๘.  แซ่ อม พก เชียว 

๑.  ชัก เขียว แก่ จด ขน นวล สี ขาว ขนาด เล็ก  ๑  ลก 

V  7.  ’ 

๒.  นา ตาล ทราย ขาว  ๔  ถวย 

๓.  นำ ดอกไม้ สด  ๒  ถวย 

๔.  นา ปูน ใส มากๆ พอ ท่วม พก  (ใช้ ปูน ขาว) 


©๖๐ 


ว้ธ ทำ 


๑.  ปอก พก ตด ไส ออก  แกะ เบน ดอก กุหลาบ  ริก เร่  มะลิ 

และ ใบไม้  แช่ นำ ปน ใส ทิา ไว้ หนา คน  ร1 ง ขน ลาง นำ ปน 
^  ะ  ^  จ  * 

ออก หลาย  ๆ  ครา 


เบน ยาา มะ ตม ระ หวา าท เคย วน ถา ต อาการ  เห เขย วเ ตม ส 
ลา ได้  เคย ว จน นำ ตาล จบ เก ลด ใชั ได้  เก บ ไว้ รบ ประทาน 
นาน วน 


ส่วน ผสม 


วธ ทำ 


©๙.  แก หาง นก ยูง เบ ยก ลำไย 

๑  เยือ ทุม เมล็ด นก ยูง  2  ถวย 
๒.  ลำไย สด ควาน เม ด ออก  ๒๕'  สล 
๓.  นา ตาล ทราย  ๑  ถวย 
๔.  นาด อก ไม้ สด  ๓  สวย 

๕.  กะทิ คน ขน  ๆ  2  ถา ย  เกลอ บํ่น  ๑  ชอน ชา พน 

๑.  เชื อม นำ ตาล กบ นำ  ๑  ถวย  จน ขน ยก ลง  กรอง' ให้' หมด สง 
ทง ให้ เล็น  แลํว นำ ลำไย ลง แช่  (การที่ แช่ ลำไย กบ นา 
เช่ อม ไว้ ก่อน นน  จะ ทำ ให้ นำ ลำไย ออก มา ใน นา เชฏ ม 
และ นา เชอ ม แทรก เช่า ไป ใน เนอ ลำไย ทํๅใ ห้ลํๅ ไย 
หวาน) 


๑' ๖๑ 


'๒.  ตม เยอ ห์ม เมล็ด นก ยูง  ยิบ นำ จน สุก ขน  จึง เท ลำไย ลง 
กวน ให้ เขา ก่น  ถา' ไม่ ขน' ให้ เติม แบ' ง ทำ ว ยาย ม่อม 

ประมาณ  ๒  ชอน โต๊ะ  (ละลาย ยิบ นำ)  ตก ใส่ ถวย 

รบ ประทาน ยิบ หำ กะทิ 


ส่วน ผสม 


วิธี ทำ 


เยลลี่ ผก ทาง นก ยูง 

๑.  เฒหุ ม เมล็ด หาง นก ยูง  ๒  ถวย 
๒.  ลำไย สด  ๒๕'  ฟิล 
ต.  นำ ตาล ทราย  ๑  ถวย 

๔.  นำ ดอกไม้ สด  ต  ถํวย 
๕'.  เย ล สี สี' ขาว  ๖  แต่ น 

๖.  สี แดง  ต  — ๔  หยด  ประมาณ ให้ เบน สี ชมพู 
๗.  นม ฝ็ดทิ มี รส เค็ม 


วิธี ทำ 


ผก หาง นก ยูง  ใช้ ประกอบ อาหาร ได้ 

สก หาง นก ยูง ส่รํง ท แก่ ล่วง ลง มา  เรา เล็บ เมล็ด 
ใน แข ง  ๆ  มา ใช้ ประ กอบ อาหาร คาว หวาน ไค้ 

นำ เมล็ด หาง นก ยูง มา แช่ นำ รอน ทิต มเ ดอด  ๑  คืน  รุ่ง ขน 
เปลือก จะ บาน ออก อย่าง เม ด มะขาม  ถา ยิง ไม่ บาน ให้ 


๑ ไ) ไช 


เท นำ ออก  ลวก นำ ร วัน อีก ค รง  รุ่ง ขน จะ ขน เปล อก นุ่ม 
นำ มา ตด ห วัต ดท วัย  แช่ นำ อีก  ๒  —  ต  ข่ว โมง  ส่า ออก 
เบน  ๒  ซีก  เม็ด ใน คล าย สต อ  แต่ แบน กว่า จะ หลุด 
ออก มา  ใช้ สด หรือ แกง จืด ได้  ใช้ มีด แคะ เยืยิ สี ขาว ที 
ติด อยู่ กํบเ ปสีอ กอ อก แข่น0 าไว้  ๑  เม็ด จะ ได้  ๒  ชิน  นำ ไป 
เบย กก บ ลำไย,  มะ พร วัว อ่อน,  ถํว เซียว,  เม็ด บ วัน ง, 
ลูก ตาล อย่าง หน งอ ย่าง ใด ม็ได้ 

ด.  ผด หาง นก ยูง ฝร๎ง 

(คาว) 

เคร อง ปรุง  ®.  เมล็ด โน หาง นก ยูง  ๑  ถ วัย 

๒.  กวัห มูห์น  1  ถ วัย 

๓.  ราก สก ช  พรืก่ ไทย  พริก ข หนู กระ เท ยม โขลก รวม กํนํ 
๔.  นา ปลา,  นำ ตาล,  นำ มน 

วิธ ทำ  ๑.  นา มน ใส่ กระทะ ขอ  ๒  ลง สด จน หอม  ใส่ เมล็ด ใน ส่ฤ 

จน ลุก  ใส่ นำ ปลา  นำ ตาล  ชิม ดู ตาม ชอบ ตก ใส่ ขๅม 
รบ ประทาน ร วัน  ๆ 


๓.  เข แกง จด หม สบ แบบ ถ วง ยิก หวโ ตก  1, ติ 


๑' ๖๓ 


ส, วน ผสม 


วิธ ทำ 


๖0.  ขนม ป สาก ริม เผือก 

๑.  แบ งม น  ^  ถวย 

๒.  เลือก นีง แล้ว บด ละเอียด  ๑  ถวย 

๓.  กะทิ  ๒  ล้วย 

๔.  นำ ตาล  ๒  ถวย  เกลือ  ๑  ชอน, ชา พูน 

๑.  ชง แบ งม นก บ นำ รอน พอ สุก  นำ มา นวด กบ เลือก ให้ 

เหนียว เขา กน ดี แล้ว  แส่ แบ งอ อก หนา  1  นํว  ต' ต เบน 
เสน  ๆ  นำ ไป ตม  สุกลอย ตก ขน พก ไว 

๒.  กะทิ ใส่ หมอ ตํ งไฟ่ ใส่ นำ ตาล  เกลือ  ชิม ให้ ออก หวาน 
นำ  ใส่ แบ งทิ ตม ไว้ ลง คน ให้ เขา กน พอ เดือด ยก ลง 

รบ ประทาน รอน  ๆ 


ขนม ต่าง  ๆ 


๑ 


.  แยม โร ล  หรือ ครีม โร ล 


๒.  เย ล โล่ บิสกิ ต 


๓.  แอ แค ล 


๔.  โค โ ค้น ท 
๕'.  เค๊ก กล่ว ย หอม 
๖.  ส่บป ระ รด เค๊ก 
๗.  เคก สม 


๗.  ฝ็โน บอล ล 

๙.  คุก กถํว ลิสง 
^1  0- 


๑๐.  ไอ ศก รม โกโก้ 

เป' 


๑๑.  ขนม บง ปรุง 
©๒.  คารา เม ล ค' ส ตาด 


©ต.  คารา เม ล พุด ดิง 
๑๔.  ส่ง ข ยา จิมข นม บง 
๑๕'.  พุค คง สาคู 


๑  ไว  ๓) 


เคร อง ปรุง 


วิธี ทำ 


วธี ทำ ค รม 


0.  แยม โร ล  หรือ  ครืม โร ล 


๑.  ไข่ ไก่  ๕'  พอง 
'๒.  นำ ตาล ทราย  ๑  ถวย 
6า.  แ ใ]' งิฟิา ล  ๑  4  ลวย 


๔.  วาน ลาน ค หนอ ย 


^  . 


เนย ละลาย  ๑  ชอน โต๊ะ 


๑.  ไข่ ไก่ ต่อย ใส่ ชาม ใส่ นำ ตาล ทราย ลง ต ให้ ขน ฟู ขาว ใส่ นำ 

วา นิ ลา  ๑  ชอน ชา  ใส่ แบ ง สาลี ลง ใน แร่ง  แล’ ว คน' ให้ 
เข่า กน  ใส่ เนย คน' ให้ เข่า กน ยิก ค รง  เท ใส่ ถาด รูป 
ลี เหลี่ยม สน ข่า ที ทา เนย ไว้  แล ว เอา เข่า เตา ยิบ  ๒๐  นาที 
เวลา ยิบ อย่า ให้ ไฟ่ รอน จ่ดนํ ก  สุก แลีว ยก ลง เคาะ ออก จาก 
แม่ พิมพ์ ลง บน กระดาษ ลี นำ ตาล  แล’ ว ค วา ลง แสง อก ที 
ทง ไว้ ให้ เย็น  เอา แยม หรือ ครีม ทา ให้ เสมอ ก่น  ก่ด ริม 
แข็ง ทํงส อง ข่า งอ อก  นำ วาง ลง บน กระดาษ ที ตด ยาวกว่า 
ชน ม ดาน ละ  ๑  นิว  แล’ รจบ กระดาษ ขน ค่อย  ๆ  ม่วน 
ม่วน ให้ เบน ก่อน กลม ให้ คง รูปอยู่ ใน กระดาษ คะเน ว่า 

ติด ก่น ดี  แล’ ว นำ ออก ตด ให้ เบน แว่น  ๆ 

๑.  ค รส ให้  1  ก่ว่ย 
๒.  นำ ตาล เชอ ม พอ ข่น  '๒  ถวย 
๑.  นำ ค รส โก ใส่ อ่าง เคลี อบ  ตี ดวย ไม้ ดี ไข่ จน ขน ขาว  ค่อยๆ 
เท นา เชอ มล งดี ต่อ ไป จน ฟู ขาว นวล  ถา ชอบ ลี โกโก้ 


๑' ๖๘ 


รึ/ 

๐ 


วิธ เชอ มน! ตาล 


ก นำ สง' โกโก้  ๑  ช้อน โต๊ะ ใส่ แร่ง ค่อย  ๆ  แร่ง ลง กวน จน 
เขา กน หมด 

นำ ตาล ทราย  ๒  ถวย ต่อ นำ  ๓  ถวย  ตง ไฟ คน พอ ละลาย 
แล วไม่ ตอง คน อีก จน ได้ ที่ 


หมาย เหตุ  ถา ใช้ ไส้ แยม  ทา ไส้ ได เลย ขณะ ย่งรี ยิน อยู่  ถา ไส้ ค รม 


ตอง ท้ง ให้ เย็น ก่อน จง ทา ครีม 


มิ ฉะ นนค รีม จะ ละลาย 


หมด 


วิธ ทำ 


๒.  เย ล โล่ บิสกิ ต 


เคร อง ปรุง  ๑.  แบ ง สาลี  ๗  ส่วย 


V 

๐ 


9๔ 


๒.  นา ตาล  ๒  ถวย 


๓. 


เนย ตรา วิว  ๑  กระ ใ] อง 


V  ^ 
0 


๔.  นา วาน ลา  ๒  ชอน ชา 


๕'.  เชอ ร แดง  ๑  ขวด 
๖.  ไข่ ไก่  ต  ฟอง 
๗.  กระดาษ ลี นา ตาล 


(๔. 


กรวย สำ หรบ บีบ ขนม 


©.  ฟ 


ยิน แบ ง สา ล แลว ตวง ให ได  ๗  ถวย  เนย เท ใส่ อ่าง ส่บ 
นำ ตาล  คน ให้ ขน ฟ  นา ตาล ละลาย  ต่อย ไข่ ใส่ ท ละ. ฟ่อง 


๑' ๖ 6 


เค รอง ปรุง 


หมาย เหตุ 
วธ ทำ ไส้ 


'๒. 


๕'  นาที ต่อ ฟ่อง จน หมด 
แบ งก วน จน เขา กน 


ใส่ นำ วา นิ ลา และ ค่อย  ๆ  แร่ง 


กระดาษ สี นำ ตาล ตด ทำ เบน รูปกรวย  ตด ปลาย แหลม 
ออก ให้ กรวย ขนม ๒ ล่อ ยิก มา นิด หน่อย  ตํกข นม1 ใส่ กรวย 
แลำ นำ มา บีบ ลง ใน ถาด ให้ เบน รูปดอก ไม้  ให้ ระยะ ห่าง 
กน พอ สมควร ตด เชอ รี เบน สเห ลืยม เล็ก  ๆ  ใส่ หนำ ยก ไป 
สิง ใน เตา อบ จน เหลือง ใช้ ได้ 


๓.  แอ แค ล 


๑. 


๒. 


๓. 


๔. 

๔. 

๖. 


๓0  พยิ' 3 


นำ ตาล ทราย  ๒  ^  ถํ้วย 


นม สด  ๒  กระ ปอง ใหญ่ 
เนย  ๖  ช้อน โต๊ะ 
นำ วา นิ ลา  ๒  ช้อน ชา 


หรือ  1  สวย 


๑๓) อ 


ยก เท ใส่ ใน อ่าง แบ งก วน เร็ว  ๆ  มิ ฉะ นน จะ เบน ลูก  นำ ใบ 
ตง ไฟ อ่อน  ๆ  เท นม สด ใส่  ๒  กระ บ๋) อง กวน จน สุก ขน 
ใส่ นำ วา นิ ลา  ต่อ ไป ไม่ ตอง คน 

ต, ว ขนม  ๑.  นา  ๔  ^  ถวย  เนย  ๖  ชอน โต๊ะ  รวม กำ ติง ไฟ ให้ เด อด 

๒.  แบ ง  ๖  I  ถวย  ใส่ ลง ใน หม่อ นำ เดือด คน ให้ เขา กน 

ยก ลง ต่อย ไข่ ใส่ ที ละ  ๒  ฟอง  ต่อ ไป  ๕'  นาที  ใส่  ๒  ฟอง 
จน หมด ไข่  ๑๕'  ฟ่อง  กวน ควย ชอน ไม้ จน เข่า กำ ดื  ถ ำ 
ยง ไม่ นม ให้ เติม ไข่ ขาว ลง ได้ คน จน นี่ม  ใส่ นำ วา นิ ลา 

ตำ ใส่ พิมพ์ หรอก รวย กระดาษ แบบ เย ล โล่ บิ สกี ต  แต่ ใส่ 
กรวย ตด รูปกลม  บีบ ขนม ลง ถาด ให้ เบน รูปกลม เท่า  ๆ  กำ 
นำ เข่า เตา อบ จน เห ลอง นำ ออก 

ต.  นำ ตะเกียบ เจาะ ใน ขนม และ จิมข่ าง่ ใน ให้ เบน โพลง  ตำ 
ไส้ ขนม ใส่ กรวย กระดาษ  นำ ตาล หนา  ๆ  ตำ ปลายออก ให้ 
เท่า กำ รู ตะเกียบ  และ บีบ ไส้ ใส่ จน เต็ม  รำ ประ ทาน ได้. 


เค รอง ปรุง 


0 I .  เคไ คน ท 

๑.  ไข่ ไก่  ใช้ แต่ ไข่ ขาว  ๑  ถํ๊วย ชา  (เหลือ จาก ทำ  แอ แค ล) 
๒.  นา ตาล บด แล ว ร่อน  ต  I  ถวย 
ต.  เทียน อบ 

๔,  มะ พราว คํว  I  ถวย  (ค' ว แม่ วอน ควำ เทียน  ๑  คืน) 


ด  ๓)  ๑ 


วิธ ทา 


© . 


ต ไข่ ขาว ให้ ค่อน ขาง ขน อย่า ให้ ขน ที เดียว  ค่อย  ๆ  ใส่ 
นำ ตาล ลง จน หมด  (ไม่ ตอง ดี แล ว)  มะ พราว คํว ค่อย  ๆ 
โรยลง หย่ง  ๆ  มือ  นำ มน หมู ทา ถาด ให้ ทํว  ถา มาก 
ขนม ไหล  ถา น์อ่ย ติด ถาด อบ ไพ่ อ่อน  ๆ  เหลือง อ่อน  ๆ 

(ฤ  V] 

I ช  เคิ 


ใส่ สง ฟู  ๑  ชอน ชา ใน ไข่ ก่อน โรย มะ พราว คํว. 


4 

เคร อง ปรุง 


&.  เฅก กล วยห อม 

๑.  แบ, ง สาลื  ๔  ถวย 

๒.  เนย ขนาด  ๖  ออนซ์  ๑  กระ บ) อง 

๓.  นา ตาล ทราย  ๒  ถวย 

๔.  นาวา นิ ลา  ๑  ชอน ชา 

๕  ไข่ ไก่  ๔  พ่อ ง 

๖.  กลืว ย หอม ค รง หวี  (๖  ต ล) 

๗.  มะนาว  ๑  ลูก 
๔.  กระดาษ สี นำ ตาล  ๑  แส่ น 


วอ ทำ 


๑. 


มะนาว ส่า  ๒  บีบ เอา แต่ นำ  กลืว ย หอม ส่า สี ตด ยาว ขนาด 
ค รง น้ว่ ใส่ อ่าง จน หมด  เท มะนาว ลงเ คลา  พ!’' ไว้ 


๑  ๓)  เ6จ 


๒. 


เนย ก่บ นำ ตาล ใส่ อ่าง ต ให้ ขน  ใส่ ไข่ ไก่ ท ละ  ๒  ฟอง 
จน หมด  ๕'  นาที ต่อ ค รง  เท กล ำยห อม ใส่ ลง คน ให้ เขา ก่น 
แร่ง แบ ง ค่อย  ๆ  คน จน เข่า ก่น ดี 
ถาด ท จะ ใช้ ทา เนย ตด กระดาษ สี นำ ตาล ให้ เท่า กบ พิมพ์ 
ทา เนย  บน กระดาษ  อก ค รง  เท ขนม ใส่ นำ เขา เตา อบ 

จน สุก  ยก ลง เท ควำ ลง บน กระดาษ  และ เท ครำ อีก ค รง 
เอา หนำ ขน เอา ก่น ถาด กด ให้ เรียบ  ตด เบน ชิน สีเ หลี ยม 
รบ ประทาน ได้  หรือ จะ ใส่ ถวย กระดาษ ใส่ พิมพ์ เลก  ๆ 
ก็, ได้  โรย เนย แข็ง ขูด  และ เข่า เตา อบ. 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


๖.  สํบป 3 รด เก๊ก 


๑.  ไข่ ไก่  ๘  ฟ่อง 
๒.  แบ ง สาลี  ๓  2  ก่วิ1 ย 
๓.  เนย ขนาด  ๑๒  ออนซ์  ๑  กระ ใ] อง 
๔.  สบ ปะ รด  ๑  สล เล็ก 

๕'.  นำ ตาล ทราย  ต  ถวย  (เชอ ม สบ ปะ รด  ๑  ขนม  ๒  ลำ ย) 
๖.  สง ฟู  ๑  ชอน ชา 
๗.  นำ วา นิ ลา 


๑.  ปอก สบ ปะ รด ส่า  ๔  ปาน เอา ไส้ ออก หํนข วาง ลก  ฐ  บา 
นำ ตาล  ๑  ถํ้วย  ใช้ กระทะ ทอง ตง ไฟ่ ไม่ ตอง ใส่ นา 


0-ว  ^ ะ- 


ด ต) ๓ 


สบ ปะ รด' ใส่ ลง เชอ ม แสิว่ เคี่ยว' จน งวด หมํน คน  มิ ฉะ นน 
จะ ไหม้ ติด กน  งวด แลว ใส่ วา นิ ลา  ยก ทิง ไว้ เย น 

๒.  ตวง เนย ใส่ อ่าง สิบ นำ ตาล  ๒  สิว ยตีจ นขีน ขาว  ต่อย ไข่ ใส่ 
ที ละ  ๒  ฟ่อง  จน หมด ใส่ นาวา นิ ลา  ตวง แบ ง  ๘  I  สิว ย 
ค่อย  ๆ  แร่ง ลง พร อม กบ ผงฟ่  คน ให้ เข่า กน 

๓.  ทา เนย ใน ถาด รูบ่ก ลม ให้ มาก  ๆ  นำ ส, บปะ รด ลง เรียง 
ให้ ชิด สิน เอา ทาง โ สิง ไว้ ตรง พิมพ์  ถา โหว่ ให้ เอา เศษ  ^ 
แซม ให้ เต็ม  นำ ที เหลือ เท ใส่ ขนม คน ให้ เข่า กน  ยก อ่าง 
แบ ง  เท ใส่ พิมพ์  นำ ไป อบ ให้ สก ยก ลง ครำ พิมพ์ ลง 

สิบ ปะ รด จะ กสิ บอ ย่' ข่า งบ น. 


ต่).  เค๊ ก สม 

อง ปรุง  ๑.  แบ ง สาลี  ๘  สิว ย 

๒.  ไข่ ไก่  ๗  ฟ่อง 
๓.  นำ ตาล  ๒  สิว ย 


๔.  สิ ม เขียว หวาน  ๓  ฟิล 
๕'.  ฟิงฟ่  ๑  ชอน ชา 
๖.  เนย  ๑๖  ออนซ์'  ๑  กระ ใ] ยิง 
สิวลี สง สิว หน  ๒  นํอนํ ไติะ 


๗. 


๑๓) ๔ 


วิธ ทำ 


๑. 

๒. 


๓. 


แบ ง สา ล ร่อน แล ว ตวง  ๘  ถํ๊วย 
ส สม เนย กํบ นำ ตาล คน จน' ขน ขาว  ใส่ ไข่ ลงตฺ พอ ไข่ แตก 
ใส่ นำ วา นิ ลา  นำ สม คน  (เหลือ จาก แกน ใน สม คน) 

สม  ๓  ลูก  ใช้ สิว เพียง  ๑  ลูก  หา ละเอียด  นอ กน น แกะ 
เอา แต่ เนอ  เท ขนม ลง ใน ถาด  ทา เนย กรุ กระดาษ และ 
ทา เนย ถงข อบ บน  เอา ถา ลิสง โรย หนำ  โรย สิว สา ทบ 


หยิบ สม พี แกะ ออก เบน กลีบ  ๆ  ไว้ โรยลง  เข่า เตา อบ 

เหลือง เกรียม ใช้ ไต้. 


เค รอง ปรุง 


๘.  ส โน บอล ลํ่ 

๑.  มะ พราว ทมพี ก  ๑  ชีก 
๒.  แบ ง สา ลิ  ๓  ลืวย 
๓.  ดง ฟู  ๓  ข่อ นขา 
๔.  ไข่ ไก่  ๓  ฟ่อง 
๕'.  นา ตาล ทราย  I  ถว้ เย 
๖.  เนย  I  ถวย 

๗.  แยม สต รอ เบ อร  ^  ถวย  จะ ใช้ แยม ฝืล ไม้ ใน นำน เรา ก็ ไส้ 
๘.  นำ หอม วา นิ ลา 


©  ต่)  (3ะ 


วิธ ทำ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


๑.  ต เนย ก' บ นำ ตาล ไห้ ปู ขาว 
๒.  ตวง สง ปูก่บ แบ ง ร่อน  ๓  ค รง 

๓.  ตี ไข่ ให้ ขน ใส่ ลง ไน อ่าง เนย คน ให้ เขา กน  แล ว แร่ง 

แบ ง ลง ค่อย  ๆ  คน ให้ เข่า กน  เสร็จ แส่ วใช้ มือ จบ นวล น น 
เบน รูปกลม  ๆ  วาง ลง ใน ถาด ทา นำ มํนห รอ เนย  อบ 

ประมาณ  ๑๐  นาที  พอ เหลือง เอา ออก จาก เตา  วาง บน 
ตะแกรง  เก บ ใส่ โหล  เวลา จะ รบ ประทาน ให้ ทา แยม 

และ โรย มะ พราว ขูด. 


๙.  ค กกีถ วล ลง 

๔  +  1 


ต.  เนย  ๑๖  ออ นซ  ๑  กระ ใ] อง 
0.  นา ตาล ทราย  ๒  ถวิย 
๓.  นาวา นิ ลา  ๑  ชอน' ชา 
ะ'.  ก่วลิ สง หํนแลว  ค รง ถวย 
?า  แบ ง สา ล ร่อน แส่ ว  ตวง  ๗  สวย 

ะ).  ไข่ ไก่  ๓  ฟ่อง 

ต.  คน เนย ก่บ นำ ตาล ให้ ขน ขาว  ใส่ ไข่ ไก่ คน ให้ เขา ก่น 

๕  นาที  ต่อ ฟ่อง  ใส่ วา นิ ลา คน ให้ เข่า  เท ถํวลิ สง็ ใส่ 
ค่อย  ๆ  แร่ง แบ ง ลง คน ให้ เข่า กน  ตก ใส่ กรวย กระดาษ 
บีบ เบน รูป ต่ว  ร  ลง ใน ถาด ทา เนย เล็ก นํธย  เอา นา ตาล 
ทราย โรยลง เข่า เตา อบ เหลือง ใช้ ได้- 


0๐.  ไอศกรีม โก โกั 


๑.  ไข่ ไก่  ๒๐  ฟอง  (ไข่ แดง ใช้ หมด ไข่ ขาว ใช้  ๘  ฟ่อง) 
๒.  นม สด กระ ใ] ธง ใหญ่  ๔  กระ ใ] ธง 
๓.  นำ ตาล ทราย  ๕'  ถวย 
๔.  โกโก้  I  กระ ใ] อง เล็ก 
๕'.  นำ เปล่า  ๑๒  ถํ้วย 

๖.  1ง6 ธม©  8  ?1116  ไน**  016301  ๑  กระ ปอง 

๑.  ไข่ แดง กบ ไข่ ขาว ที กำหนด ไว้  คน ให้ เขา ก่น จน ฟ่ก่บ 

นา ตาล ทราย  แร่ง สงึ โกโก้1 ใส่ ลง คน ต่อ' ไป จน เหนียว 

๒.  นำ เปล่า  ๑๒  ถวย  ใส่ หมอ ตง ไฟ ให้ เดือด พล่าน นำ มา 
เท ลง ใน ไข่ ที คน ไว้ กวน ให้ เข่า ก่น อย่า ให้ เบน ลูก  แล ว 

เท นม สด ลง คน ต่อ ไป  แล วเท ใส่ หมอ เคลือบ ทรง สูง  กวน 
ต่อ ไป จน เย น  จึง ใส่  ^©ธมส่ธ  ?ช16  ๑  กระ ใ] อง  ลง คน 
จน เข่า กน  เท ใส่ ก่ง ไอศกรีม อย่า ให้ สูง เกิน กว่า  I  ก่ง 

ถา น์อย ไป ไม่ เบน ไร  นำ ไป บน จน เหนียว 

ก่าต องการ ทำ นอ ยก็ ลด ส่วน ลง  และ  เง 6 8 ใ ๒8  ?1116 
น  ถา ตอง การ มน มาก  ไข่  ๕'  ฟ่อง  ต่อ  ๑  กระ ใ] อง 
ก็ ได้  มี ขาย ตาม รี านเ ครีอ งก ระ ใ] อง ใหญ่  ๆ  ทํ่ว่ไ ป. 

ขนม เก๊ก ต่าง  ๆ  ที ให้ ไว้ ใน ตำ รานี  ถา ตอง การ 
ทำ นอ ยก็ ลด ส่วน ลง  ถา ตอง การทำ มาก ก็ ให้ เพ ม 
สวน ขน ไป. 


๑  0ว)  ๓) 


ส่วน ผสม 


วธ ทำ 


๑©.  ขนม บง ป รง 

๑.  แบ ง สา ล  ๒  ถํ้วย 

๒.  ฟิงฟ่  ๓  ช. ช. 

ต.  นา ตาล  ^  ช. ต. 

๔.  เนย  ๔  ช. ต. 

๔.  เกลือ  I  ช. ช. 

๖.  นา  I  ถวย 

๑.  ร่อน แบ ง สาลี กํบส งฟ่  ๓  คร่งั  แล ว์นำ เค รอง ทงห มด ลง 
เคลื าให้ .ขา ก่น  (อย่า นวด)  จน เข่า กน ดีแลี วหม่ กัทง ไว้ 
๓๐  นาที 

๒.  โรย นวล ลง กระดาน นวด แบง เอา แบ ง แย่ แลีว มวน อีก  ๒ 
ครํง คลี ง เบา  ๆ ให้ แบ ง แส่ ขนาด  I  นิว  เอา พิมพ์ รูป ต่าง  ๆ 
เล็ก  ๆ  กด  แซะ ใส่ ถาด  ทา เนย  ใส่ เตา อบ  ขนม 
เหลือง แข็ง ใช้ ไห้  รบ ประทาน กบ แยม ต่าง  ๆ  (  ลํก, ษณะ 
เหมือน ขนม บง จด ) 


๑๒.  คารา เม ลคส ตาด 

ส่วน ผสม  ๑.  ไข่ ไก'  ๔  ฟ่อง 

๒.  นา ตาล ทราย  ^  ถวย 
ต.  นา หอม วา นิ ลา  ^  ช. ช. 

นม สด  ๑  กระ ใ เอง 


๔. 


ด  ดา)  ^ 


วิธ ทำ  ๑.  นำ ตาล ทราย  ๓  ช. ต.  นำ  ๑  ถํ้วย  เคี่ยว ไป จน เห ลอง แก่ 

ไหม้  ใส่ นา ยิก  ๑  ชอน  คน ให้ เด อด ยก ลง  ตก' ใส่ ทีม พ 
ขนม เค๊ ก' ขนาด  ๑  คน  รบ ประทาน ประมาณ  ^  ของ ถวย 

ไอ.  ตี ไข่ ขาว ไข่ แดง ให้ เขา ก่น  ใส่ นำ ตาล ที เหลือ ลง ต  ต ให้ 
เขา ก่น  ใส่ นม สด  และ วา นิ ลา  คน ให้ เขา กน  ฅ้ ก่ใส่ 
พิมพ์  ประมาณ  I  ก่วย  นง ประมาณ  ๓๐  นาท 

เย นแ ลำนำ เข่า ณู้ย็น  เวลา จะ รํบป ระ' ทาน  ควำ พิมพ์ ลง 
ใน จาน แก่ ว  นำ ตาล จะ หล่อ ขนม เบน สี สวย. 


ส่วน ผสม 


วิธ ทำ 


0๓.  คา าาเ มล หด ดํ้ง 

V..  I 

๑.  นำ ตาล ทราย  ๑  ถวย 

๒.  นม สด  ๑  กระ ใ] อง 
๓.  แบ ง ข่าว โพด  ๓  ช. ต. 

๔.  เกลือ บน  I  ช. ช.  นำ เดือด  -  ก่วย 

๑.  แบ่ง นำ ตาล  I  ถวย ใส่ กระทะ ทอง ต^ ไฟ จน เบน สี นา ตาล 
ยก ลง ค่อย  ๆ  ริน นำ เดือด ประมาณ  ^  ก่วย  ใส่ ที ละน์ อย 
คน ให้ เข่า ก่น  ยก ขน ตง ไฟ จน ละลาย ที 
๒.  ส สม นา ตาล  I  ก่วย กบ  แบ ง ข่าว โพด  เกลือ ให้ เข่า กน 
ริน นม สต ใส่ ที ละ น์อย จน ได้  ๒  ก่วย  แล วใส่ นา ตาล ที 


๑ (สิ)  ลิ่ 


สวน ผสม 


วธี ทำ 


เคียว ไว  ยก ข็น ตง ไพ่  ใส่ วา นิ ลา  ปล่อย ให้ เดือด ปุด  ๆ 
ใช้ ไพ่ อ่อน  ๆ  ประมาณ  ๕'  นาที  ยก ลง คน ให้ เขา กน 
ริน ใส่ แกว เชิง สวย  ๆ  ประมาณ  ๕— ๖  ใบ 
๓.  นำ ตาล ที เหลือ  5  นํวย  ใส่ กระทะ ตง ไพ่ อ่อน  ๆ  จน 
ละลาย เหนียว คียก ลง  ตก ใส่ หนำ พุด ดิง ถวย ละ เท่าๆ กน 
จะ แข็ง เบน เสน  ๆ  พอ หาย รอน เขา ตู้ เข็น  เส ริพ่  คน ละ 
๑  ถวย 


©งะ.  สิง ข ยา จม ขนม บง  วธีนี่  © 


ด.  ไข่ ไก่  ๑๐  พ่อ ง 


๓.  นา ตาล ทราย  ๔  ถวย 


๔.  สี แสด ทำ ขนม 

๕.  นม ขน  ^  กระ ใ] อง  ถา ใช้ นม สด ใช้  ๑  กระ ใ] อง 


ค รม หยด 


©  ?0  0 


หมาย เหตุ 


ส่วน ผสม 


วิธ ทำ 


๓.  เท นม ข่น หรือ นม สด ใส่  แล วก วน ต่อ ไป จน ขน  ใช้ ได้ 

ถาก วน เบน ลูก ให้ ยก ลง กรอง เสิย ก่อน  แลำ จง กวน ต่อ ไป 
( ถา- ทำ, นอย ก็ ลด ส่วน ลง ) 

วิธที่  ๒ 

๑.  ไข่ ไก่  ๒  ฟอง 

๒.  มะ พรำ ว ขูด อย่าง ขาว  ^  ก. ก. 

๓.  แบ ง สาลี  ๑  ถำย ตวง 

๔.  นา ตาล ทราย  ๓  ถวย 

๕'.  นม สด  ๑  กระ ปอง 

๖.  นำ หอม วา นิ ลา  ๑  ช. ช.  ลี แสด ใส่ ขนม 

๑.  คน กะทิ  ให้ ได้  ๓  ถำย ตวง 

๒.  ต่อย ไข่ ใส่ ชาม ตี ให้ ปู  เท ใส่ หมอ กะทิ  กบ นา ตาล ทราย 
คน ให้ เขา กน จน นำ ตาล ละลาย  ใส่ แบ  ง สาลี ทิ  ละ- นิ 0 ย 

คน ไป เรือ ย  ๆ  จน หมด แบ ง ระ รํงอ ย่า ให้ เบน ลูก  เท ใส่ 

ใน หมอ ตุ๋น  ตง ไป คน ไป เรือ ย  ๆ  จน สุก  จง ใส่ ส แสด 
วาน ลา  นม สด  คน ตอ ไป จน เขา กน ด  ใช จม ขนม บึ่ง 


(5)  (2) 


ส่วน ผสม 


วิธ ทำ 


๑ &.  พ ด ดิง สา ค  8ส80  1)11(1 (1:11 


๑.  สาคู  ๒  ซ. ต. 
๒.  เกลือ  2  ช. ต. 


๓. 


๔. 

๔. 

๖. 

๗. 


นม สด  ๒  ถํ้วย 
ไข่ ไก่  ๒  ฟ่อง 


เนย  ๑  ช. ช. 

วา นิ ลา  I  ข. ช. 

นำ ตาล ทราย  I  ถํ้วย 
ครีม  ๑  กระ ไ เฮง 


๏.  ใช้ นำ เดือด ชง สา ค  2  ถวย  แลำ ใส่ หมอ ตี มก บ เนย และ 

ญ  ฒ 

นม  จน สาคู สก ห เก ไว้ 

๒.  ตี ไข่  เกลือ  นำ ตาล  เท สา ค สก ลง ส สม  เท ใส่ หมอ ตุ๋น 

รี,  รี  นรี, ๘  ’ 

กวน จน ขน  ใส่ วา นิ ลา  เท ใส่ พิมพ์  แช่ เย น  เวลา จะ 
รํบป ระ ทาน  แคะ ออก จาก พิมพ์  ลาด ครีมลง บน ขนม. 


อาหาร ฝ ร^ง 


๑.  ถุง โอ ลี 
๒.  ไส้กรอก เยอ รม น 
๓.  สต ลน วํว 
๔.  สลด เนอ สน  (นา ไส) 
๕'.  สลด ปู 

๖.  เนอ อบ กบ ฟิก ต่าง  ๆ 
๗.  หมู แอ ส คา รอบ 
๘.  ไข่ ใน ร่ง 
๙.  ขนม บง มวน 


©๐. 

©©. 

©๒. 


ส ปา เก ต ตราด หนา 


เนอ แท่ง 
เนอ มวน 


. 


๑๘๔ 


เค รอง ปร 


วิธ ทำ 


๑.  ก้ง เอล 

ง  ๑.  ถุง นาง  ๑  กิโล กร5 ม 
๒.  มน หมู  -  กิโล กรม 

๓.  ไข่ ไก่  ๒  ฟอง 
๔.  เบียร์ กระ ใ เอง  I  ถวย 
๕'.  แบ ง สาลี  ๔  ช่อน โต๊ะ 
๖.  มน ฝ รง  ๑๐  ห์วิ ใหญ่ 
๗.  เกลือ  ๑  — ๒  ชอน ชา 

๔.  พริก ไทย บ่น  ๑  ชอน ชา 

๙.  ฟิงฟ่  ๑  ชอน ชา 

ไ โไบี 

๑๐.  ซอส มะ เชอ เท ส ขวด 

๑.  หํน มน หมู เจียว  มนข่ รา ปอก เปล อก แช่ นำ ไว้  แล ว' ไส 
ให้ เบน ตาราง  ทอด ให้ เหลือง กรอบ ก่ก ขน โรย เกลือ บ่! น 
๒.  กา ปอก เปลือก ใช้ แก่ ต ไหว้ ไข่ ใช้  ข่า หลง  และ บง 

ทง  ๒  ซีก  ยิก ค รง  เรียง ลง ใน ถาด โรย เกลือ บีน อีก ค ร2 ง 
ต.  ไข่ ไก่ แยก ไข่ ขาวออก  ไข่ แดง ไว้ ต่าง หาก  ไข่' ขาว ตี ให้ 
'ขน ขาว  ส่วน ไข่ แดง ฟิสม แบ ง สาลี  เบียร์ ตี ให้ เขา กน 
ใส่ เกลือ  |~  ชอน ชา  พริก ไทย  ฟิงชู รส  เช่า ก่น ตี แล ว 


๑๘๖ 


วิ ธืจํด จาน 


นำ กุง เรียง ลง ใน จาน เปล  โรย มน ปรํง ทอด  ราด ซ๊ยึส 

มะเขือ เทศ  ถา ไม่ ชอบ เบียร์ จะ ใช้ นำ เปล่า แทน ก ได้. 


๒.  ไส กรอก เยอ รม0 ใ! 


วิธ ทำ 


เค รอง ปรุง  ๑.  เนอ หมู  ๑  ?  กิโล กรม 

ๆ  ‘น่  ฒ 

๖.  ลูก จน ทน์เ ทศ บ่น  ^  ช้อน ชา 
๓.  ดิน ประสิว  ๑  ช้อน ชา  บน ละ เบียด 
๔.  นำ ตาล ทราย  ๖  ช้อน โต๊ะ 


V  ^ 


๕.  นา  สว  ขด 


๖.  พริก ไทย  ๑  ช้อน ชา  หรีอ มากกว่า น น 
แม่ โขง  ๑  ช้อน โต๊ะ 

มน หมู แข็ง  I  ถืวย  (หน สเ หล ยม เล็ก  ๆ) 


๗. 

๗. 

(๗. 


หลอดลม วิว 


๑๐.  เกลือ  ๒  ชอน, ชา 


๑.  เนอ หมู บด ละ เอย ค  6ๅ  ค รง  ใส อา ง นวด6! ห เห นยๅ 

ประมาณ  ๓๐  นาที  ใส่ นา  ๓  ขืด  นา ตาล ทราย  นวด 
ต่อ ไป บีก  ๑  ช้ว่ โมง  ใส่ เกลือ  ดิน ประสิว  พริก ไทย 
ลูก จน ทน์เ ทศ  นวด ส่ก ครู่ ใส่ มน หมู แข็ง  แม่ ไข ง  เ, คล่ๅ 
ให้เ ฑ้กนั 


©^ 0า) 


๒. 


นำ หลอดลม วํว  แช่ นำ ให้ อ่อน  นำ หมู ใส่ ให้ เต็ม มด 
หำ ทาย ให้ แน่น ด้วย เชือก เหนียว  ๆ  ถา ตรง ไหน  มี ลม 
ให้ ใช้ เข็ม แทง ออก  ทำ จน หมด นำ ไป ใส่ ตู้ เย นทิง ไว้ 
๒๔  ช' ว โมง  ต่อ' ไป นำ หมี อ ใส่ นา ตม  เอา ไส้กรอก ใส่ 
พยายาม อย่า ให้ นา เด ยึด  จะ ทำ ให้ ไส้กรอก แตก  เวลา 
นำ จะ เด อด ให้ เติม นำ ลง เล็ก นํยย  ตม จน สุก ไส้กรอก ลอย 
นำ ขนม าสูก กบ ลวด  ทืติด อยู่ กบ  ถง นำ ม' นสูง  ๆ  เบด ปาก 
และ กน สำ หรบ รม ค วน  เต' าไฟ่ ใส่ ถ่าน  เอา นำ ตาล ทราย 
โรย  เทือ ให้ เกิด ค วน 


วิธ รม ค วน  เอา ถ่าน ใส่ เตา แล ว โรย น์า ตาล ทราย  นำ ถํงที่ แขวน 

ใส่ กรอก ไว้ ครอบ ลง บน เตา  หมํน โรย นา ตาล ให้ ค วน จบ 
ไส้กรอก ให้ เห ลอง  ยกถ่ งอ อก  นำ ไส้กรอก มา ตด หํวท์ าย 
ออก  เข็ด ด้วย สา สะอาด  ใส่ ตู้ เข็น เล็บ! ว้ได้ นาน หลาย วน. 


เคมี อง ปรุง 


๓.  สตู ลน วิว 

๑.  สิน โค  ๔  สิน 
๒.  มนต่ รง  ©  ก โลก รม 


ต. 


๔. 

๕'. 


0^ 


แค รอ ท  ๗  หว 


๑^ ^ 


๖.  ซ๊อส มะเขือ เทศ  ๑  กระ ใ] อง 
๗.  เกลอ  ต  —  ๔  ซอน ชา 
๘.  พริก ไทย บ่น  ๑  ซ อน' ชา 
๙.  อบเชย ยาว  ๓  นิว 
๑๐.  เหลา แด' งิ  ๓  พ้น โต๊ะ 
๑๑.  นำ มน หมู พอ ทอด  ๔  กิน 
๑' ๒.  แบ ง สาลี  ๒  ขด  (ถ รยต วง) 
©ต.  เห ดบ่วั  2  กิโล กรม 
๑๔.  ชีอิว ดำ  ๒  พ้น โต๊ะ 


วิธ ทำ 


๑.  ตม นำ ให้ เดือด นำ กิน ลง ลวก  ๕  นาท  นำ ขน วาง บน 

เขียง ขูด คายออก ให้ หมด  ลาง สะอาด แล วเค นำ เกลือ 

พริก ไทย บน ให้ เขีา กน  ทอด ใน นำ มน มาก  ๆ  ให้ เหลือง 
เก ริ ยม  ตก ใส่ หมอ ใส่ นำ  I  ของ หมอ  ใส่ อบเชย  เคี่ยว 
ไป ประมาณ  ๒  ชํ่ว โมง  หริ อ มากกว่า น1 น  ใส่ เหลา แดง 
๑  พ้น โต๊ะ 


๒. 


๑๘ 6 


๓.  ต มน0' าให้ เดือด  นำ หอม ลง ลาก ให้ สก  และ ลวก ฟิก ทงห มด 
ที ละ อย่าง  ตก ฃน ให้ สะเด็ด นำ  นำ ลง ฟิด นำ ม นที ละ อย่าง 
โรย เกลือ เด็ก น์อย ตก ขน 

๔.  นำ ราด ลิน  นำ มน หมู  ๑  ขีด  ใส่ กระทะ ใส่ แบ ง สา ล 

ลง ไป  ๒  ขีด คน ให้ เขา กน จน เหลือง  ใส่ ซ๊อส มะ เขีอ เทศ 
นำ ซุป  (นำ ที ตม สิน  ทีตํก นาม นที ง จน หมด)  เท ลง ใน 
กระทะ ใน ราว  ด  —  ©^ ส่วย  คน ให้ เขา ก่น ใส่ ชีอิว ดำ 
เกลือ  เคียว จน ขน ใส่ เห ส่า แดง อีก  ๒  ชอน โต๊ะ  ยก ลง 
กรอง ดวย กระชอน 

วิธ จืด จาน  หน สิน เฉลียง หนา  ๑  ซ. ม.  เรียง ตาม ก่น  ๒  แถว  ฟิก โรย 

ลง ขาง  ๆ  แส่ วต่ก นำ ราด ตรง กลาง. 


I.  สลิด เนอ สน 

เคร อง! เรง  ด.  เนอ สน  ๑  ก โลก รม 

๒.  มะ เขีอ เทศ ใหญ่  ๔  ฟิล 
๓.  ฟิก กาด หอม  ๔  ก่น 
๔.  แตง กวา  ©๐  ฟิล 
๕'.  นาม นหมู หรือ เนย  ใ  ส่วย 

ญ่  ฒ 

๖.  แม่ โขง  ๑  ชอน โต๊ะ 
๗.  นาม นสล่ ด  I  ขวด เด็ก 


๑  6  ๐ 


วิธ ทำ 


วิธี จด จา ใ 4 


©. 


๒. 


๓. 


๔. 


เะ 


๔.  นม สด  I  ถ วัย 
๙.  นำ สม  ๓  ชอน โต้ 
๑๐.  นำ ตาล ทราย  ๒  ซ ยิน โต๊: 
๑®.  เกลือ บน  ๒  ช, ธน ชา 
๑๒.  พริก ไทย บน  ๑  ชอน ชา 
๑ ต.  แบ ง สาลี  ๒  ชอน โต้ 
๑๔.  ตน หอม จก ฝ่อ ย 


0^ 


เะ 


เนอ สำ แล่ พง ฟิดอ อก ให้ หมด ตำ เบน ท่อน ยาว  ๑  2  นิ ว 
กวาง ตาม ลกษ ณะข อง เนอ ที่ แล่พํ งฟิด ออก แล ว  เค ลา เกลือ 
พริก ไทย  แม่ โขง  แบ ง สาลี หมก ไว้  ๑  ชิ ว โมง  หรือ 
นานกว่า น นย งด 

มะเขือ เทศ  แตง กวา  ฟิก กาด หอ มล วังสะ อาด  ตด และ 
หํน แบบ สลด 

นำ สม  นำ ตาล  เกลือ  ผสม ให้ เขา ล่น  ชิม ดู ให้ รส 
กลม กล่อม ใส่ พริก ไทย บ่น  -  ชิ ยิน, ชา  นา มน สลด  นม สด 
คน ให้ เข วัก น เบน นำ สลด 

นา มน หมู หรือ นา มน เนย  ใส่ กระทะ ไฟ่แ รง  ๆ  นำ เนอ 
ลง ทอด ให้ ขาง นอก เกรียม  ข วัง ใน พอ สุก  ตำ ขน 

หน เนอ ขวาง เสน ให้ ดู น่า รบ ประทาน  เอา ใบ ฟิก กาด หอม 
รอง ใต้ แตง กวา  มะเขือ เทศ  เนอ วาง ข วัง บน  ราด นา ส ลำ 
ถวัร บ ประทาน ช วัก ตก นา ส ลำ ใส่ ถวย ไป วาง ข วัง  ค. 


© ^© 


เค รอง ปรุง 


&.  สลิด ปู ท 5? เล 

๑.  ปู ทะเล  ๔  ต'' ว ใหญ่ 

๒.  ไข่ ไก่  ๙'  ฟ่อง  ตม สุก  ๗  ทำ นา สลิด  ๒  ฟ่อง 

๓.  มะเขือ เทศ ฟิล่ ใหญ่  ๓  ฟิล 

๔.  แตง กวา  ๒๐  ฟิล 

๕'.  ฟิก กาด หอม  ๕'  ตน ใหญ่ 

๖.  ตน หอม  ๑๓  ตน 


วิธ ทำ 


๑. 


๒. 


6ว. 


๔. 


แกะ เอา แต่ เนอ พก ไว้ 


ฟิก ต่าง  ๆ  ลาง ต่ด แบบ ฟิก สลด 
ไข่ ตม ปอก เปลือก ตด ห์วทำย พอ ตง ได้  จํกค รึง ลูก ให้ สวย 
นำ ฟิก ลง จ' ด จาน  ให้ ฟิก กาด หอม อยู่ ใต้ แตง กวา ชน  ๒ 

โรย  ปู วาง  มะเขือ  เทศ ท5 บ  และ วาง  ต่นห อม  จก เรียง ให้ 
สวย งาม เรียง ไข่ ประคบ รอบ จาน 


นำ  ส  ลิด 


๑. 


ไข่ แดง  ๒  ฟ่อง 


๒.  นำ ตาล ทราย พอ หวาน 

๓.  นม สด  ^  กระ ใ เอง 
๔.  เกลือ บน  ๒  ชอน ชา 
๕.  นา สม  ๓  ชอน โต๊ะ 


๖. 


มะนาว  ๖  ฟิล 


๑ ลิ่เ 


๗.  นา มน สลด  ๑  ขวด ใหญ่ 
๘.  ม ส ตาด  ๒  ชอน ชา 
๙.  นำ  ต  ชอน โต๊ะ 


วิธ ทำ 


หมาย เหตุ 


นำ นำ ใส่ อ่าง เคลือบ  ใส่ ม' สัต าด ลง  พร อม ทง ไข่ แดง 
เกลือ คน ให้ เข่า ก'' น  ค่อย  ๆ  ริน นำ สลิด1 ใส่ ลง  บีบ มะนาว 

ลง บี ละ ลูก จน หมด  ใน ระหว่าง น ค่อย  ๆ  เติม นม ลง 
บี ละ' นอ ย  ควบ ไป กบ มะนาว จน หมด  และ นำ สลด ค่อย  ๆ 
ริน ใส่ จน หมด ขวด  คน ไป เริอ ยๆ อย่า หยุด มือ  ใส่ นา ตาล 
คน จน ละลาย หมด  ชิม ด หวาน เปรย ว เค็ม 


เค รอง ปรุง 


๖.  เน้อ อบ กิ บกิก ต่าง  ๆ 

๑.  เนอ วว  ๑  ก โลก รม 

๒.  ข่อ, ว ดำ  ๏  ชอน โต๊ะ,  ขาว  ๒  ชอน โต๊ะ 

ต.  แม่ โขง  ๒  ชอน โต๊ะ 


๔.  พริก ไทย  ^  ชอน ชา 
๕.  สง ชู รส  ๑  ข่อ น ชา 
แบ ง สาลี  ๒  ข่อ น โต๊ะ 


๖. 


ดลิ่ ดา 


๗.  นาม น สำ หรบ ทอด 
๘.  ถํ้ว แขก  ๑๐  ฟิก,  กะ ห สำ ปล  ๑  หา 
๙.  มะ เข อ เทศ ลูก เลก  ๑๑  ฟิล 
๑๐.  มน ส่รง  ๕'  ห ว’ ใหญ่ 
๑๑.  เกลอ บน  ๑  ชอน ชา 


วิธื ทำ 


๑.  เนอ แล่ พว้ ตืด ออก ห้นเ บน กอน่ โต  ๆ  เคล่ าซยิ วทํ้ง  ไอ  อย่าง 
ตง ชู รส  แม่ โขง  ๑  ชอน โต๊ะ  อีก  ๑  ชอน โต๊ะ  ไว้ ใส่ 
เวลา เคย ว เนอ  แบ ง สา ล  พก ไว้  ๑  ชํว โมง  นำ ไป ทอด 
ให้ เหลือง และ อบ ให้ เบอ ย  นำ แห้ง ขลุก ขลิก 
ไอ.  ถช่เ แขก ตดห์ ว ทาย ดีงร กทีง  หน เฉลย ง ขนาด ยาว  ๑  นิว 
กะ หลํ่า ปลืช อยข วาง ห้วก วาง  ^  นิ ว  ตม พอ' จวน เบือ ย 
ต'' ก' ขน  รีบ ราด นำ เย็น เพือ่ ให้ ส่ก เขียว สวย  นํนส่ รํงก็ ปอก 
ส่า ส  ตม สก เช่น เดียว กน  นำ ส่กัทํ้ ง  ๑  อย่าง ตด นำ มน 

ที ละ อย่าง  และ โรย เกลือ ตก ขน 

ต.  เวลา รีบ ประทาน  ใช่ จาน เปล  ห์นเ นอ บาง  ชู  ขนาด 
๑  ซ. ม.  แส่ น ใหญ่  ชู  วาง ลง ขาง หน ง  วาง ส่ก ลง ขาง หนึ่ง 
มะเขือ เทศ ส่า  ๒  จด ลำ ด บสี ให้ สวย  นำ นำ เนึ่อ ราด 

บน เนอ รีบ ประทาน ได้ 

เนอ อบ น จะ รบ' ประทาน กบ เส นบ ะ หมี ลวก ก ได้. 


6)  ลิ่  (2. 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


วิธืจํ ด จาน 


ด่).  หม แฮ ส คา รชิบ 

๑.  เนอ หมู  ๑  กิโล กรม 
'๒.  มน หมู  ๑  กิโล กร' ม 
๓.  มน ผ่ร่ง  ๑๐  หว 
๔.  เกลือ บน  ๒  ชอน' ชา 
๕'.  พริก ไทย บน  ๑  ชอน ชา 

๖.  ม' ส ตาด  ๒  ชอน ชา 
๗.  เนย  ๒  ชอน โต๊ะ 

๔.  ไข่ ไก่  ๓  ฟ่อง 
๙'.  ขนม บง บน 

๑.  แล่ หมู เบน แส่, น บาง  ๆ  ใหญ่  ๆ  ใช้ มีด ตบ กบ เขียง ให้ นํม 
แผ่ ใส่ ถาด พอ เต็, ม' โรย เกลือ บน' โรย พริก ไทย บืนใ ห้ทั๋ว 
แล่ ว เอา แบ ง สาลื โรย ให้ทํ วทุก ชิน โดย รอบ หนำ ห ล่ง 

๒.  เนย  ม' ส ตาด  ไข่ ตี ให้ เขา กน  แล่ ว เอา หมู ลง เค ล่า ให้ 
ทํว  แล่ว นำ มา คลุก ลง ใน ขนม บง บน ให้ ทํว  ทอด ใน 

นำ มน มาก  ๆ  ให้ เหลือง กรอบ ตก ขน 

มน ผ่ร่ง ปอก เปลือก แช่ นำ  ไส ให้ บาง  แช่ นา ยิก ค รง 
สง ขน ใส่ กระ ดง  นำ ลง ทอด จน เหลือง กรอบ ต' กขน  ไร ย 
เกลือ พอ เค็ม 

หมู ทอด วาง ขาง  มน& เร่ง วาง' ขาง  รบ ประทาน ล่บช้ อ ส 
ตรา กระต่าย หรือ ไก่ งวง. 


๑๙๕ 


เค รอง ปรุง 


วิธี ทำ 


๘.  ไข่! น รง 

๏.  ขนม บง ไซ เล่อ ร์  ๖  แส่ น 
๒.  ไข่ ไก่  ๖  ฟ่อง 
ต.  แอ ม  ๑  ห่อ 
๔.  พริก ไทย บ่! น,  เกลือ บ่! น 
๕'.  ซ๊อส มะเขือ เทศ ขวด 

๑.  ใช้ พิมพ์ วง กลม ขนาด ไข่ ดาว  ๑  วง  กด ขนม บง ให้ เบน 
รูปวง กลม  ขอบ ไม่ ใช้ ทํง  ๖  ก่น 
๒.  ตํดแ อม  (หนำ ไม่ ใช้)  ให้ เบน แส่ นสเ หล ยม เกือบ เท่า 
วง ขนม บง  และ นำ ไป วาง เรียง บน ขนม บง ทง  ๖  แส่ น 

ต.  หยิบ ขนม บง วาง บน ตะหลิว  นำ พิมพ์ ครอบ ลง  (พิมพ์ ม 
หู จบ)  ทอด ใน นาม นรี ยิน  ๆ  (ใช้ กระทะ แบน  ๆ) 

ต่อย ไข่ ใส่ ถวย เลก  ๆ เท ลง ใน พิมพ์ ฑกำ ลง ทอด ขนม บง อยู่ 
ให้ ไข่ แดงอยู่ ตรง กลาง  ต่กน ามํน หยอด  พอ ไข่ ขาว สุก 

ยก พิมพ์ ขน  ต่ก นำ มน ราด บน ไข่  ถำ ไม่ ชอบ สุก มาก 
ตก ขน วาง บน ตะแกรง ทรอ งด วยก ระดา บ ช บ  จด ใส่ จาน 
รีบ ประทาน กบ กาแฟ เบน อาหาร เช้า  (โรย พริก ไทย บน 
ขาง หนำ  ถำ แฮม ไม่ เค็ม จง โรย เกลือ ทีห ลำ. ) 


๙. 


เค รอง ปรุง 


ข น II 0 ง มา นไ สัไก่ หรือ เนอ 


แบ ง สาลี  ๒  ถวย 
สงฟ่  ๒  ชอน ชา 
เนย  ๔  ชอน โต๊ะ 
เนย สด  ^  ถวย 


\ 


ส สมเ คลี, าให้ เช้า กน 


; 


เวลา ส สม ค่อย  ๆ  คน ให้ เช้า กน  แลี วไช้ ช้อน ไม้ คน 
โรย นม สด  ค่อย  ๆ  คน เบา  ๆ  หมก ไว้  ๕'  นาที 


๔.  ม' สัต าด  ๑  ช้อน ชา 

๕.  ช๊อส มะเขือ เทศ  ๒  ช้อน ชา,  นม สด  ๑  ช้อน โต๊ะ 
๖.  เกลอ  ๑  ช้อน ชา  พริก ไทย  ๑  ช้อน ชา,  ไข่ แดง  ๑  ฟ่อง 


วิธ ทำ 


นำ แบ, งม าแฒ่ งบ นก ระดา นที โรย นวล  แส ว คลี ง 
เบา  ๆ  ต  ค รง  ให้ แบ ง เบน รูป สี่เ หลี ยม ผืน ส่า หนา  ^  นํ้ว 
ทา เนย ที แส่ น แบ ง ให้ ทํว  ตช้! ไส้ วาง บน แบ ง ให้ ทวิ  แลีวิ 
มวน รอบ เด ยวแ บง ทีเ หลี ธ ตด ออก เลีย  เอา แบ ง ลง วาง ใน 


ด ธึต่) 


ถาด ทา เนย ขาง บน  เอา เขา เตา อบ  ต ๐  นาที  สุก แล ว 
นำ มา ตด เบน แว่น  ๆ  รบ ประทาน กบ นำ ซ๊ยึ ส. 


0๐. 


ส ปา เก ตต ราต หนา 


เค รอง ปรุง 


•จ 


๘' 


วธ ทำ 


๑.  ส ปา เก ต ตอ ขาง หล ยึด เลก ตรา มงกุฎ  ๑  กลอง 
๒.  เนอ ว่ว บด  ๒  ถวย 


มะ เข ธ เทศ  ๑  กระ ใ] อง 
ขน ฉ่า ย  ๔  ตน ใหญ่ 
๕'.  หอม ใหญ่  ๔  ห' ว 
๖.  เนย หรือ มาก ารืน 


๑'. 


รุ ๔ 

0  (๒ / 


๗.  นา มน หมู 


๘.  กระเทียม  ต  ห1 ว 
๙.  เกลือ บน  ๒  ชอน ชา 
มะ เชอ เทศ สก  ๑๐  ยล เลก 
เนย แข ง ขูด  ๒  ชอน โต๊ะ 
๑๒.  ช๊อส แม๊ก กํ้ 


๑0. 


๑๑. 


๑ ธว. 


แบ ง ขาว โหด  ๒  ชอน โต๊ 


(๒' 

(๒ 


๑๔.  ยง ชู รส  ๒  ชอน ชา 


๑. 


ตห้เ นา ไห้ เดือด นำ เสน ส ปา เก ตต ลง ตม ให้ สุก  ใส่ เกลือ 
นิด หน่อย  ตก ใส่ ตะแกรง ราด นำ เย น ให้ ทํว 


๒.  มะเขือ เทศ สาง นำ ส่า  ๔  หอม ใหญ่ หน สเ หล ยม เลก  ๆ 
ขน ฉ่า ย หน ละเอียด  แบ ง ขาว โพด ละลาย นำ ไว้ 

๓.  เวลา จะ ร' บ ประทาน  นำ เนย ใส่ กระทะ นำ เสน ลง สด พอ 
อ่อน ตำ  ใส่ ช๊อส มะเขือ เทศ  ๒  ชอน โต๊ะ  เค ลา ให้ 

เขา ก่น ใส่ เกลือ  สง ชู รส  ต' กขืน โรย เนย แข ง ขูด  ติ ก แบ่ง 
ใส่ จาน ละ  ๑  ท่าน 

นำ มน หมู ใส่ กระทะ  ใส่ หอม ลง เจ ยว พอ เหลือง  ใส่ 
กระเท่ ยม บุบ พอ สุก  ใส่ เนอ ลง ขย  ใส่ ซอส มะเขือ เทศ 
๒  ชอน โต๊ะ  ใส่ เกลือ  สง ชู รส  ซ๊อส แม๊ กก  ๑  ชอน โต๊ะ 
จน เขา กน ดี  ใส่ มะเขือ เทศ  แบ ง  ถา ไม่ ขืน เติม แบ ง อีก 
ใช้ ได แล ว โรย ขน ฉ่า ย  ยก ลงต๊ กราด หนำ เสน เตรียม' ไว้ 
โรย พริก ไทย  เสิฟ่ รอน  ๆ. 

๖ ชิ.  [นอ แทง 

๑.  เนอ วำส บ ละเอียด  ๒  ถวย 

๒.  หอม ใหญ่ ห' นลืเ หล ยม เลก  ๆ  ๒  หำ 

๓.  สกช หน ละเอียด  ๑  ช. ต. 

๔.  เกลือ บน  ๒  ช. ช. 

๕'.  เนย  ๒  ช. ต. 

๖.  เนย สด  ^  ถวย 


๑๘๙ 


วิธ ทำ 


๗.  หมู เบคอน หน ละเลียด  ๒  ช. ต. 


ชิ!' 


๔.  ขนม บง บ่น  ^  ถวย 


๙.  ไข่ ไก่  ๑  ฟ่อง 
๏ ๐.  พริก ไทย บ่! น  5  ช. ๆ]. 


©๑.  สง ชู รส  ๒  ช. ช. 


๑. 


๒. 


๑. 


๒. 


ส สม เนอ  หอม ใหญ่  ส่กชี  เกลือ บ่! น  เบคอน  ขนม บง บึ๋น 
พริก ไทย  สง ชู รส  ดีวย เข่า กน  แลีว จง ส สม นม สด 
ต่อย ไข่ ใส่ ชาม ตี ให้ฟ่  ใส่ ลงเ คลา ใน ข่อ  (๑)  เมือ เข่า ก่น 
ดี แล ว  เท ใส่ ใน พิมพ์ รูป ขนม บง  นำ เข่า เตา อบ จน สุก 
นำ ออก พิง ให้ เย็น  เคาะ ออก จาก พิมพ์ หน แบบ ขนม บง 


รบ ประทาน ก' บสก ต่าง  ๆ  เช่น 
ส' ก ดิบ  ฒั กาด หอม  หรือ  ขาว ปล  ต' ด เบน ท่อน  ๆ 
แตง กวา จก  หอม ใหญ่  มะเขือ เท ส  กะ ห ลำ ปลี ชอย 
ละเลียด  แทน สก กาด หอ มก ได้  ร' บ ประทาน ก่บช๊ อส 
มะเขือ เทศ  หรือ แม๊ กก  หรือ  มา ยอน เนส 

มน ปริ งหน เบน เสน ยาว  ๆ  ขนาด เบน สเ หลี ยม 
๑  X  ๑  ช. ม.  ยาว ตาม รูป ของ มน  ต่มื สุก  ถํว แขก ลวก สุก 
ตด เบน ท่อน ยาว  ๒  นว  กะ หลา ปลี หน ปอย ลวก  เค ลา 
เก สอ บน ท ละ อย่าง  จด เบน กอง  ๆ  รบ ประทาน กบ 

นา ซ๊อส เช่น เดียว สก สด 


สก สุก 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


1^00 


0 ไฮเ .  111034111 

๑.  เนื อวํว  ๑  ก. ก.  (ไซ้ เนอ ตะโพก หรือ ลูก มะ พราว) 
๒.  แบ ง สาลี  I  ล่วย 


๓.  เก ลีอบํ่ น  ๑  ช. ช. 
๔.  ซี! ว' ขาว  ๒  ช. ต. 


๕'. 


ร) 


พริก ใ ท ย' บ่น  -  ช. ช. 


๖.  นำ มํ นํสำ หรบ ทอด  ๑  ถวิย 

๑.  แล่ เนอ ออก เบน แผ่น บางๆ ตาม ยาว ของ เสน เนอ  แล่ ไห้ 

เบน แผ่น ลีเ หลี ยม ตืน ตา  หรือ จตุ รส  ตาม ล่กษ ณะข อง 
กํยิน เนอ 

๒.  นำ เนอ’ ใส่ อ่าง  ต สม แบ ง  เกลอ  ซีธิว  พริก ไทย 

ตง ชูรฝ็ เค ล่า ไห้ เขา ก1 น  นำ มา วาง บน เขียง  แล่ ว มวน ให้ 

สู กด วยเ ชอก เบน เปราะ  ๓ 


กลม ตาม รูป  (ะ! 

เปราะ  ปื™  นำ ไป ทอด ไห้ เห ลี อง เกรียม ทงห มด 

ใส่ หมอ ไล่ นำ พอ ท่วม  ตง ไฟ ไห้ เดือด เคียว ไป จนเ บอ ย 
ห มน คน กน จะ ไหม้  เคียว' จน เนอ เบี่1 อ ย นา งวด' ไซ้' ได้ 
นำ มาร' บ ประทาน กบ ผ่ณช่ น เคียว กบ เนอ แท่ง 

หรือ จะ รบ ประทาน กบ เสน บะห มล วก  ส ปา เก ตด หรือ 
มก โร น ก็' ได  เวลา จด ไช้ฟ้ ก กาด หอม รอง กน  ไล่ บะหมี่ 
หรือ มก โรนี  หํนเ นํ้อ แฉลบ บาง1 ขนาด  เนํ้ว  โรย ตํ้ง์ น่าย 
ใบ ขน ฉ่า ย  รบ ประทาน กบ นา สม พริก ดอง โขลก. 


กาย เดี๋ยว ต่าง  ๆ 


©.  ก๋วย เตย ว แขก 

๒.  ก๋วย เต็ย ว มํ้วน 

๓.  ก๋วย เตี่ยว เนอ สบ 

๔.  กีวย เตี่ยว ราด หนา แบบ มก โรนี 

๕'.  ก๋วย เติย ว กีด ไทย 

•๖.  กีวย เตย วเนี อต๋น และ เกา เหลา 

1 . 1 
๗.  กวย เตย ว ทรง เคร อง 

๔.  เกีย วเ บด ตุ๋น 


1^0๓ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


๑.  ก๋วยเตี๋ยว แขก 

๏.  เนอ วำช นิด ทีมีมํ น แข็ง และ เอ็น ติด  (อ  ก. ก. 

๒.  ก๋วย เติย ร เสน เล็ก  ^  ก. ก.  ถํวง ยิก  ^  ก. ก. 

ต.  มะ พราว ขูด  ๑  ก. ก. 

๔.  หำ สก กาด เค็ม อย่าง ดี  ๑  หำ 
๕'.  เตา ทู้ เหลือง แผ่น ใหญ่  ๒  แผ่น 
๖.  หอม เล็ก  ๑๐  หำ 

๗.  ตินห ยิมผ่ กชีลื าง สะอาด ธ ย่าง ละ  ๕  ต่น 
๔.  พริก ชิ พา แดง  ๔  เม ด 
๙.  นา ส, ม สายชู  ^  ถวย 
๑๐.  นำ ปลา ค 

๑๑.  นำ ตาล ทราย  มะนาว  ไข่ ตม  ๔  ฟ่อง  ปอก หำ แบน 
แว่น  ๆ 

๑.  ลาง เนอ ห' น เบน กอ นสเ หล ยม ขนาด®  X  ๑  นิไ ' 
๒.  คน กะทิ เอา หำ ไว้ ต่าง หาก  ๒  ถำย  นอ กน นคน ให้ ได้ 

ประมาณ  ๑๐  ถวย 

ต.  หำ สก กาด ลาง สะอาด ห' นข็น ลืเ หลี ยม เล็ก  ๆ  ตน หอม 
ผ่กช หำ เละ เอย ด 

๔.  ลำ ง เต่า ทู้ นง พอ สก อีก ค รง  ทู้น ตาม ขวาง และ ซอย ขนาด 
กาน ไม้™ 


เ3ป็0( ๕ 


เค รอง ปรุง 


๕'. 


๖. 


๗. 


หอม ปอก ซอย บาง  ๆ  เจียว ให้ เหลือง  โขลก พริก แดง 

ฟิสม กบ นำ สม ไว้ 

นำ' ขอ  (๑)  และ  (๒)  นอก จาก ห์ว กะทิ  ลง ใส่ หมอ 
ตง ไฟ  ใส่ นา ปลา  ๒  ช. ต.  เคียว จน เนอ เบือ ย  จีง ใส่ 

เครือ ง นำ พริก ลง  คน ให้ กระจาย เด อด อีก ค รง  แล ร ชิม 

ให้ ออก รส เค็ม หวาน กะทิ  ส่วน ห้ว กะทิ ตง ไฟ ให้ เดือด ขน 
สำ หรบ รบ ประทาน อย่าง แห้ง 

ลวก เสน ก๋วย เตย วก บถํว งอก ใส่ ชาม  ใส่ เนอ ตม เบือ ยล ง 


โรย ห์ว ฟิก กาด  เตา ทู้ 

รบ ประทาน กบ นำ ปลา นำ ตาล  นำ สม  พริก ดอง 
๔.  ถ้า ริบ ประ ทานอย่าง แห้ง  ตก แต่ เนอ เบือ ย โรย หนำ เสน 

ต่ก กะทิ ราด  วาง ไข่ ตม  บีบ มะนาว  โรย ห้ว ฟิก กาด 
เต่า หู  หอม เจ ยว  ใส่ นำ ปลา นำ ตาล  พริก บืน  นำ พริก 
ใส่ เคียว กบ นา ก๋วยเตี๋ยว 


หอม เจียว 


ต่นห อม ฟิก ชี 


๏.  พริก แห้ง เม็ด ใหญ่  ต  เม็ด 
๒.  ลูก ฟิก ชี  ๑  ช. ต. 

๓.  ยห ร่า  ๑  ช. ช. 

๔.  ฟิง กะ หรือ ย่าง ดี  ๑  ช. ต. 

๕'.  หอม  ๗  ห์ว  กระ เทิ ยม  ๓  ห์ว  ข่า หํน ละเอียด  ©  ช. ข. 

ตะไคร้ ห้น ละเอียด  ต  ช. ต. 

๖.  ถํวลิ สง คึ๋ว  ๑  ช. ต. 

๗.  หอม เจ ยว  ๑  ช. ต.  โขลก รวม กน ให้ ละเอียด 


เ5จด๕ 


เค รอง ปรุง 


๒.  ก๋วยเตี๋ยว มวน 

๑.  เนอ หมู บด  ๑  ถวย 
๒.  เนอ ปูขยี พอ แตก  ^  ถวย 
๓.  กระเทียม ส' บ ละเอียด  ๑  ช. ช.  พูน 
๔.  ไข่  ๑  ฟ่อง 

๕.  ก๋วย เตย ว แย่ น, ใหญ่  ๖  แต่ น  ถํ่วง อก  พอ สมควร 
๖.  ตน หอม สก ชี' หน' พอ สมควร  กระเทียม เจียว  ตง ฉ่า ย 

นา สม พริก ดอง  พริก ไทย บํ่น  นำ ปลา ดี  ๒  ช. ต.  ฟิงชู รส 
๑  ช. ช. 


วิธ ทำ 


๑. 


๒. 


๑. 


ส สม เนอ หมู  ป และ ไข่  ใส่ กระเทียม ส'' บ นา, ปลา สง ชุ รส 
๗ ให้ เข5 า กน  ข 

นำ แบ งก๋ว ย เตย ว แต่ ออก  นำ เครือ ง ใน ข่อ  (๑)  ลง ทา 
ให้ ท่วห นา  ๆ  หน่อย  แล ว มวน ให้ กลม  นำ ไป นง ให้ สุก 
พรม ดีวย นา มน  ยก ลง 

ลวง อก ลวก พอ สก 


วิธ รบ ประทาน  นำ ถ' วง อก วาง เกลี่ย กน จาน  หํนก๋ วย เตย ว เบน ท่อน  ๆ 

วาง ลง ใน จาน  ๆ  ละ แต่ น โรย กระ เท ยม เจียว  ตง ฉ่า ย 
ตน หอม  ตก ช, พริก' ไทย  ริบ ประทาน กบ  นำ ปลา นำ สม 
พริก ดอง  หรือ จะ ริบ ประทาน กบ  ซอิว ดำ ต สม นา สม 
พริก แดง โขลก ละเอียด ก ได้ 


12)0๖ 


๓.  กำ ยเตี๋ ยวเ นฮ สบ 

เค รอง ปรุง  ๑.  ก๋วยเตี๋ยว เสน ใหญ่  ^  ก. ก. 

๒.  เนอ ว'' วบด  ๒  ถืวย 
ต.  ตง ฉ่า ย  ๒  ช. ต. 

๔.  แบ งม น  ๑  ช. ต.  พน 


วิธ ทำ 


๕'.  ผง กะ หรื ธ ย่าง ดี  ๑  ช. ต. 


๖.  ฟิงชู รส  ๒  ช. ช. 

I 


๗.  ซี อีว ขาว  ๒  ช. ต. 

๔.  กระเทียม สบ  ๑  ช. ช.  นา มน หมู พอ ควร 
๙.  'ชี อว คำ  I  ถวย  นำ ตาล ทราย  นำ สม พริก ดอง ชนิด โขลก 
ละเอียด  พริก ไทย บืน  นำ ปลา ดี 


๑๐.  ฟิก กาด หอม 


๘1 


©© 


๑ 


.  ไข่ เบ็ด  ๕  ฟ่อง 

.  ขยเ สน ก๋วยเตี๋ยว ให้ กระจาย  ฟิดก บซีอํ้ ว ดำ  จน จํบเ สน 


ดีแล ว  ตก ขน 


๒.  ไข่ เบึด ทอด เบน ไข่ ดาว ไว้ 

ต.  ส สม เนอ ว' ว  ซี อร ขาว  สง ชู รส  แบ งม น  ฟิง กะหรี่ หมก ไว้ 
นาน  ๆ  ยง ดี 

๔.  ฟิก กาด หอม ลาง สะอาด ตด เบึน ท่อนๆ ยาว ประมาณ  ^  นว 
๕.  จด ฟิก กาด หอม ลง กน จาน  โรย เส ไ เก๋ วน เตี๋ย ว พอ สมควร 


วาง ไข่ ดาว ลง 


0  นิวิ) 


๖.  นำ มน ใส่ กระทะ พอ สมควร  ใส่ กระเทียม ลง เจียว ตก เนอ 
ใส่ ปร  ะ มา ณ  ๑  ถว้ เย  ขยํ่ ให้ กระจาย สด จน สุก  โรย 

ตง ฉ่า ย  ๑  ช. ต.  คน จน เขา, กน  ตก ราด บน ไข่ ดาว 

ร่บป ระทา นกํบ นา สม พริก ดอง  นา ตาล ทราย 

หมาย เหตุ  ๑.  หนำ ให้ ฟิดที ละ น์อย มิ ฉะ น3 น  จะ ไม่ อร่อย 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


I.  ก๋วยเตี๋ยว ราด หน^า แบบ ม้ก๋โ รน้เ 

©.  เนอ วํว บด ละเอียด  '๒  ถวย 

๒.  เสน ก๋วย เตย ว เสน ใหญ่ ไม่ ตด  ^  ก. ก. 

๓.  ซอส มะ เข่อ เทศ กระ 1 เอง  ๒  ช. ต. 

๔.  ขน ฉ่า ย  ๒  ตน  หอม ใหญ่  ๔  หํวิ  กระเทียม  ๑  หำ 

มะเขือ เทศ สุก  ๑๔  สล 

๔.  เนย หริ อ มาก ารีน  นาม' นิ หมู  เนย แข็ง ขูด 

๖.  ซ๊อ สแม๊ กก  ๑  ช. ต.  แบ ง ข่าว โพด  I  ถวย  เกลือ  ๒  ช. ช. 

๑.  เสน ก๋วย เติย ว ตด เบน ชิน สเห ลืยม  ขนาด  ๒  X  ๒  นิ ว  และ 
ตด ออก เบน สาม เห ลืยม อีก ครำ  'ลวก นำ เดือด เคลื าก่นิ เนย 
หรอ นำ มน พอ สมควร ก่น ติด กน 
๒.  มะเขือ เทศ ลูก เล็ก ส่า  ๒  ลูก ใหญ่ ส่า  ๔  — ๖ 
๓.  หอม' ใหญ่ หํนสี เห ลืยม เล็ก  ๆ  พ ร่อ มก บขน ฉ่า ยหํน ละเอียด 
๔.  กระเทียม สบ ละเอียด  แบง ข่าว โพด ส สม นำ ไว้ ประมาณ 

I  * 


1^)0๔ 


๕'.  เวลา จะ รบ ประทาน  นำ เนย หรือ มาก ารืน  หรือ นำ มน ใส่ 
กระทะ พอ สมควร  นำ เส, น ก๋วยเตี๋ยว ที ลวก ลง สด  ใส่ 

มะเขือ เทศ ให้ เบน สี แดง  ใส่ เกลือ  สง ชู รส  ตก ใส่ จาน ท 
จะ ใช้ เส ริฟ่ 

๖.  นำ มน ใส่ กระทะ พอ สมควร  ใส่ หอม ลง สด พอ นิม  ใส่ 
กระเทียม ลง สด พอ สุก  ใส่ เนอ ลง ขยีจ นก ระ จา ย ใส่ ซ๊ยิ ส- 
ม ะเขื อ เทศ  เกลือ  สง ชู รส  ซ๊อส แม๊ กกีส่ ดัจน เขา ก่น ด 
ใส่ มะเขือ เทศ สุก ที ส่า ไว้ ใส่แ บง ลง สํด ให้ สุก ขืน  โรย ส่กั 
ขน ฉ่า ยล ง  ตก ราด บน ชาม ก๋วย เตย วทีเ ตรื ยม ไว้  โรย 

พริก ไทย บน  รบ ประทาน กำ ส่ง รอน  ๆ 


8.  ก๋วยเตี๋ยว ฒ ไทย 


เค รอง ปรุง 


®.  ก๋วย เตึย วเสี น เล็ก  ^  ก. ก. 

๒.  ถวง อก  ^  ก. ก.  ใบ กุ๋ย ฉ่า ย ลาง สะอาด ตด เบน ท่อน^  ถ้วย 
ต.  ไข่เ บด  ๕'  ฟ่อง 


๔. 

๔. 


๖. 


เนอ หมู กุงหํ นขิน เล็ก  ๆ  รวน  ประมาณ  ^  ถ้วย 
หำ สก กาด เค็ ม หืน สี เหลี่ยม เล็ก  ๆ  ลาง สะอาด  I  ถ้วย 
ถ' ว ลิสง บน  ^  ถวย  เต ำหู้ห 'น ละเอียด ส เหลี่ยม เล็ก  ชู 

๒  แส่ น 


๗. 


วิธ ทำ 


๔.  นา สม มะขาม เบ ยก  I  11 วย นำ ใ] ลา  I  ถ ำย นำ ตาล ทราย 
มะนาว 

๙.  นาม น' หมู  ๑  กำ ย 

๑๐.  กาก หมู ใหม่  ๆ  ส ไ) ละ เอย ด  ^  ถวย  กำแหง หืน ส เห ล ยม 
เล็ก  ๆ  I  กำ ย 

๑®.  ทอ มก ระ เทียม สไ ละเอียด อย่าง ละ  ๒  ช. ต. 

๑๒.  สก ที ใช้ รบ ประทาน  พรำ มก ไ เครือ ง คือ  ใบ กุ๋ย ฉ่า ย  ใบ 

บํว บก  หำ ปลี  ถํวง อก ดิบ  มะนาว  (  หรือ มะม่วง สบ  ) 
พริก พ่! น  นา ตาล ทราย  นา ปลา 

๑.  นำ เส ไก๋ วย เตย ว  แบ่ง ออก สด ค รง ละ  ๒  จาน  ใส่ ลง ใน 
กระทะ  ใส่ นำ นิด หน่อย  ตง ไพ! สำ เจน นม  กไ เส ไข น่ไว้ 
ริม กระทะ 

๒.  นาม น ใส่ ลง ประมาณ  ๑  ช. ต.  หยิบ หอม สบ กระเทียม สบ 
ลง นิด หน่อย  เจียว ให้ เหลือง หอม  เขย เสน ลง สำ แค ลำ 
ให้ เขา กน  ใส่ นำ ตาล เชอ ม  ^  ช. ต.  นา มะขาม เบ1 ยก 
^  ช. ต.  นา ปลา  I  ช. ต.  กะ ดู ให้ รสกลม กล่อม  จีง ใส่ 
หมู รวน  เต ำหู้  กาก หมู กำ แห้ง  สำ กาด เค็ม  สด ให้ 


ถํรสิ สง บน  ใบ กุ๋ย ฉ่า ย  ตำ ใส่ จาน  ร ไป ระทา นก ไ ขำ 

(  ©๒  ) 


1^๑0 


๖. 

เค รอง ปรุง  ๑. 

๒. 

60. 

๔. 

๔. 

วิธ ทำ  ๑. 


๒. 


60. 


ก๋วยเตี๋ยว เนอ ตุ๋น แล? {เกา เหลา 

เนอ ติด มน และ เอน น่อง  ๑.  ก. ก. 

อบเชย  ๑  ชิน  ยๆ ว ประมาณ  ๒  นิ ว  เฟิา พอ หอม 
พริก ไทย  ไอ ๐  เม็ด  ราก ฟิก ชี  ๕  ราก  มิด ให้ แน่น 
(  ลาง สะอาด ) 

นำ ปลา ชิอิว ขาว  — ดำ  เกลือ  สง ชู รส 

ชิน น่าย  ฟิก กาด หอม  ฟิกบุ้ งสีน  กระเทียม เจ ยว  ตง น่าย 

ก๋วย เตย ว เสน ใหญ่  ๑  ก. ก.  หรือ เสน เล็ก  หรือ เสน หม 

๔๒  II  I 

อ ยา งด  ถ วง อก  2  ก. ก. 


ลาง เนอ สะอาด หน สี เหลื ยม ขนาด  ®  X  ®  น้ว  ใส่ ลง โน 


มิด ไว้  ชิ เอว, ขาว  เกลือ  ชิยิว ดำ แต่ง ส นิด หน่อย  ตม 


พอ เดือด ชอน ฟ่อง ทิง  จน นำ ใส  เคย ว จน เบือ ยตี๋ งไฟ่ 
รุม  ๆ  ชิม ดู  ถา ไม่ เค็ม เติม ชิอิว ขาว  และ สง ชู รส 
ลวก เสน ก๋วยเตี๋ยว กบถํ วง อก  ใส่ ชาม ใส่ เนอ เบือ ยล ง  โรย 
ตง น่าย  กระเทียม เสียว  (ไม่ ชอบ ไม่ ใส่  )  โรย สก ชิ 
ขน น่าย  พริก ไทย  รบ ประทาน กบ น์าฒ้ พริก ดอง 
ถา เบน เกา เหลา  ให้ ลวก ๓ บุ้ง สีน  ใน นำ เดือด ท3 ง ตน 
แล ำตด ดำ ย กรรไกร เบน ท่อน  ๆ  ใส่ ก๋น ถวย  ตก เนอ ตุ๋น 
ใส่  โรย ฟิก ชิ  ใบ ขน น่าย ร' บ ประทาน กบ นา สม พริก ดอง 
ถา ไม่ ใช้ ใบ ฟิก บุ้ง ใช้ ใบ ฟิก กาด หอม แทน 


1^0  ©  © 


๗.  ก๋วยเตี๋ยว ทรง เครื่อง 


เคร อง ปรุง  ๑.  เนอ หมู เนอ แดง หํนแ นิล บ บาง  ดู 

^  I  ส^' 


เค ลาก ระ เทียม เจียว 


นา ปลา สง ชร ส  ^  ถวย 


๒.  เซ่ง จ  ๑  ลูก  เครือ ง ใน ไก่  ๔  พวง  ปลา หมึก สด  ๖  ต ว 
๓.  ไส้ อ่อน และ ตม หมู พอ สมควร นง สุก  กระดูก หมู หรือ ไก่ ทำ 


นา ซบ 


๔.  ก๋วย เตย ว เส้น ใหญ่ หรือ เส้น เล็ก  ๑  ก. ก. 

๕'.  เครือ ง แต่ง ดี  กระ เทียม เจียว  ตง ฉ่า ย  ตน หอม ส่ำ ชี หน 
ละเอียด  ถิวลิ สง บน  นำ ปลา  นำ ตาล  มะนาว  นำ ส้ม 


พริก ดอง 


วิธ ทำ 


๑.  ตม นำ ชุบ ใส่ ราก สก ชีพ ริก ไทย เม็ด  พอ เดือด ซ่อน ฟ่อง ทิง 
จน นำ ใส 

๒.  ก.  เซ่ง จ ส่า.  ๒  เฉ อ น ส, ขาว  ๆ  ทีง  ควำ ลง ใช้ มีด กรืด 

ตาม ยาว  ห่าง ก', น ระยะ ประมาณ  ๑  ช. ม.  และ' หน ข วาง 
เบน ชิน  ๆ  ยาว ชิน ละ  ๑  ซ. ม.  เค ลำ เกลือ และ ลาง ให้ 
หมด เกลือ  แช่ นาท ง ไว้ ให้ พอง จน กว่า จะ ใช้ 
ข.  เครือ ง ใน ทำ สะอาด  กระเพาะ จก บาง  ๆ  และ ห่นข วาง 
เบน ชิน  ๆ  เหมือน เซ่ง จตม ห่นชํ้ นพ อดี 
ค.  ปลา หมก ลอก เยอ ออก ลาง สะอาด  บงเ นิล ยง  ดู  หํนช น 
พอ ควร  ลวก ใน นำ เดือด ให้ มวน 
ตม ก่บ ไส้ หมู เตรียม ไว้ 


ง. 


(5)  1๑0 


ต.  เวลา จะ รบ ประทาน  ลวก เสน กิ บถืว งอก ‘ใส่ ซา ม  เนอ หมู 
เซ่ง จ  เคร์ ธง ใน ไก่ ใส่ ตะ กร5 อ ลวก ใน นำ ซุบ  ใส่ ใน ชาม 
ก๋วย เตย ว  ใส่ ตํบ หมู  ปลา หมก  โรย เครือ ง ต่าง  ๆ  ใส่ 
นา ซุบ 


เค รอง ปรุง 


๘.  เกย วเ บด ตุ๋น 

๑.  เบด แก  ๑  ตว 

๒.  เห็ด หอม  ๑๕'  ดอก  แช่ นำ ให้ บาน ตด ราก ทิงแ บ่ง  ๒ 
ต.  ราก ผก ชี  ๕  ราก  อบเชย  ๑  ชิน เอ ก  พริก ไทย 

๑๐  เม็ด  พริก' ไทย บืน  เกลือ  กระเทียม ดิบ  ๑๐  ก ลืบ 
๔.  ชิอว ดำ  —  ขาว  ฟิงช รส 

๕.  เนอ หมู บด  ๑  ถวย ส สม  กระเทียม สํบ  ๑  ช. ช.  นำ ปลา 
๑๐  ช. ต.  ฟิงชุ รส  ๑  ช. ช. 

.  ±.1  "  ,1,  ’  ซุ่  V. 

๖.  แข้ง เกย ว  ๕๐  แสน  ฃะห ม  ๑๐  กอ น 
๗.  สก กาด หอม  ติง ฉ่า ย  นำ สม พริก ดอง  นำ ปลา ชิ! ว ขาว 
ตน หอม  ฟิก ชิ  กระเทียม เจียว หรือ นำ มน 


วิธ ทำ  ๑.  ลาง เบด สะอาด สบ เบน ชินโต พอ สมควร  เคล ากํบ เกลือ 

พริก ไทย บืน  ชิอิว ดำ ขาว  เกลือ ให้ เขา กน  นำ ไป ทอด 
ให้ เห ลอง  ต่กั ใส่ หมอ นำ เย นท ใส่ พริก ไทย เม็ด  อบ เขย 


1๑3๑ เ3า 


ไอ. 

๓. 


ราก ฟิก ชี  กระเทียม ดิบ  ซอิว ขาว  — ดำ  ( ส ดำ ใส่ แต่ง ส) 
เคียว' ไป กบ เห็ด หอม จน เบอ ย  ปรุง  รส ดํวย ชีอิว ขาว 

สง ชู รส  ตง ไฟ่ ไว้ ให้ รอน อยู่ เสมอ 
นำ แบ ง เกย ว ห่อ หมู สบ ไว้ 


เวลา จะ รบ ประทาน ลวก แบ ง เกย วห รอบ ะ หมี  ใน นำ เดือด 
ลง แช่ ใน นำ เย็น แล ว ลวก นำ รอน อีก ค รง  ใส่ ใน ชาม 

ใส่  ลง ใน ชาม ที  รอง กน  ดํวย 


เค ลาก ระ เทียม เจียว 


โรย ต2 งฉ่า ย  สก ชี  ใบ หอม  พริก ไทย บน  รํบป ระทา น กบ 


นำ สม พ ริก ดอง 


๐'* 


เกร็ด ความ! 


1 


๒) (5)  ๓) 


กำ ซ ด์รฮ ข เบั๊ฮ นบ ใ (เส อ ผา 


'๒.  ดิน นำ มน  ล ตรง รอย เบีอ นดว้ ย ไข ส่ตว์ และ นำ มน สน 
๓.  เลอ ด  พอก ดว้ย แบ งม น ส สม นำ เย น ขน  ๆ  พิง ไว้ นาน  ๆ 
๔.  รอย ไหม้  รีบ ถู ทิว ย เกลือ บีน  หรีอ ทุบ หอม เล็ก มา บีบ ใ หนำ หยด ลง ไป 
ตรง นน 

๕'.  ลิปส ตค  ถู ดวย ขนม บง ขาว 
๖.  หมาก ฝร่ง  ใช้' นำ มไเ สน หรอ, นำ มน เบนซิน เช็ ด ออก 
๗.  กระ ซก  นำ อุ่น  ๕'  แกว  ส สม นำ นํนํ ก๊าด  ๑  ช้อน โต๊ะ เขย่า ขวด 

ก่อน ใช้ 

๔.  พรม  โรย กาก ชา ให้ ทิว  พิง ไว้ จน ขา ดูด ตุน ออก หมด แล วจง บด ออก 
๙.  รอย คราบ ตาม ภาชนะ  ใส่ เกล็ด สาร สม ส สม นำ พิง ไว้ ๒  — ๓  ข. ม. 


จง ช้ด 


©๐.  อะลู ม้เน ยม  ใช้ นำ สม หรือ นำ มะนาว ส สม ข เถา ขด ถู 
๑©.  ไข, มก  ใช้ สา นุ่ม  ๆ  ชุบ แอลกอฮอล์ เช็ด เบา  ๆ 
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©๒. 


อิฐ บน ละเอียด ฟิสม กบ นำ ม' น ก๊าด  ใช้ ข'' ดเค รอง โลหะ ใน ยาม ก่น ดาร 
และ มี เงา งาม เหมือน เครือ งขํด ราคา แพง 


๑๕'.  นา มํนํสี ดำ  ๑  ใน  ๕'  ของ แอ สก ออ อล์  ส สม ก' บ แอล กอ ธอล่ ใช้ ทา 

ตาม ต,  โต๊ะ  หีบ ต่าง  ๆ  จะ เบน เครือ งบ อง ก่น แมลง สาบ,  สต ว ต่าง  ๆ 
ท เบน ศ'' ตรู ต่อ สีงข อง ได้ 

๑๖.  ถา ปรารถนา จะ ต'' ดสง ของ ห้วย มีด  ให้ ได้ ร' บ ความ สะดวก ขน จง จุ่ม มด 
ลง ใน นำ เดือด เสีย ก่อน 

©๗.  สาร สม ก' บ เบียร์ ละลาย ส สม กน  ใช้ ทา กระจก หีมืด มํว ให้ แจ่ม ใส่ ได้ 


©๔.  โซดา ไบ คาร์บอเนต  เติม ลง ไป ใน นำ ตว้ฬ อ นำ จะ ทำ ให้ นำ หาย รา 
©๙’.  การบูร ลูก นำ ห่อ แขวน เหนือ ตะ เก ยง หรือ ไพ่ พา  กลี่น ของ การบูร 


๒๐. 


พา ไพ่ จะ ทำ ให้ ยุง หนี จาก หอ ง หมด 

แปรง ทุก ชนิด เมือ ใช้ แล วอ ย่า วาง หงาย  เพราะ ทำ ให้ ขน ร่วง เร็ว  ค ว' 
ตะแคง ขาง หรือ ห้อย ไว้ 


๒©.  ห้า ตอง การ ให้ ดอก กุหลาบ สด อยู่ นาน  ๆ  จง เอา ยา แอสไพริน ใส่ ลง 

สก  ๒— ต  เม็ด 

๒๒.  ชาม ที่ ใส่ นำ หล่อ ตู้ ขนม กน มด ขน  ควร เอา นำ มน ก๊าด หยอด ลง ไป 

สก เล็ก นำ) ย  นอก จาก จะ กน ยง ได้ แล ว  ยำ กน มด ทไต่ บน ฟิวนี าได้ 

อีก ห้วย 

๒ ต.  ถา เอา พริก ไทย บ่น ให้ ละเอียด  คลุก กํบ นำ ตาล ให้ เหลว เหนียว เบน 

แบ งเบ ยก แห้ว ทาก ระ ดาษ นำ ไป ไว้ ใน ทมี แมลง วน ชุก ชุม แมลง วน จะ 
หนี ไป หมด 


๒ ดลิ่ 


ไอ ๔. 
๒๔. 

๒๖. 

๒๗. 

๒ (๔. 
๒ (๔. 

60๐. 

๐©. 

๐๒. 

๐๐. 


ถา ห น์งร ยิง เทา แข็ง  จง ใช้ น์าม่ นิ สน ทา ให้ ทํว 

ถา เอา มะนาว?] าน ชิน บาง  ๆ  วาง ไว้ ใน ทีมื มด ชุม  หรือ เอา กำ มะ ถ' น 

โรย ให้ ทํวล็ ได้ มด จะ หาย ไป หมด 

ปา ห้อง ท ทาสี ขาว  ถา มี รอย ด่าง ดำ  ชิด ข่วน  ควร เอา นำ มน พารา พิน 
สก เล็ก นอ ยลู  แลา จง เอา ตา ชุบ นำ ราน เช็ด อีก ค รง 

วิธี แก้ การ นอนกรน หรือ กํด พน  ควร เอา ตา ตูก ลูก คาง หรอ ศีรษะ แบบ 
ตูกเ มือ เวลา ปวด พน 
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เหลา แซม เปญ ชน คท  เม คน น  จะ เบค จุก  เม กอก  เด งาย 
ถา ใช้ มะนาว กํ บ สบู่ ลาง มือ  แลีว มือ จะ นุ่ม นวล ดี 

ตู้ ที สูบ บุ หรื ย่อม มื ธาตุ นิโคติน ติดตาม นํ้ว มือ เบน สีน์า ตาล 
น่า เกลียด  ถา ใช้ สำ สี ชุบ แอมโมเนีย ลูท รอย นนํล็ จะ หมด ไป เอ  ง 

นีาม นฝ็น กบ แอมโมเนีย ต สม กน ใช้ ลาง เส อ ตา ทีเ บอน สี ให้ จาง หาย 
ไป ได้ 

หยด ยู คา ลิป  ๒  —  ๓  หยด ลง ใน นำ ชะ แตล ที โลหิต ไหล ไม่ หยุด  แลีว 

จะ ห้าม โลหิต 


แล ดู 


พอก ดาย แบ ง สาลี ต สม กํบนี าสม พอ เหนียว อีก ที หนี ง 

9-ห ๔ จ่ 


ได้ ด 


เปลือก สม' แห้ง  ๆ  สก  ต  ชิน  ถา ใส่ ไว้ ใน ที เล็บ ชา จะ ทำ ให้ ชาน2 น 


มีร สดี 


ไม้ ยี่ โถ ที่ ตาก แห้ง  และ บด เบน ตง โรย ไว้ ตาม ที ต่าง  ๆ  หนู ได้ กล็น 

เช่น นก จะ พาก น หนี  ไป หมด 


๐๔. 


เข้) เข้) 0 


๓๕. 


๓๖. 


๓๗. 


รอง เทา หน' ง เมือ เบ ยก นา  ไม่ ควร ใช้ หุ่น ไม้ ใส่  ควร ใช้ เศษ ดา หรอ 
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เศษ กระดาษ อืด เพราะ เศษ ดา และ เศษ กระดาษ จะ ช่วย คุด นำ ให 


เร็ว ขน 


มํนํ หรือ เสือก เมือ ก่อน ตม  จง แช่ นา รอน สก  ๑๕  นาที  จะ สุกเ รวก ว่า 
ธรรมดา  ถำเ บน ม่น เก่า จง เติม นำ ตาล ทราย ขณะ ตม สก เลก นอ ย  เมือ 
ติม สุก แล วจะ มืร สดี ขน คลา ยม” น ใหม่ 

ดา มือ ถา สกปรก  จง ถ่าง ดวย นำ สบู่ ให้ สะอาด  และ ใช้ นำ มะนาว 
ราด ที ง ไว้ จน แหง  แลำ ลำ ง นำ สะอาด อีก ครำ หนี งแ ลำ เข็ด ให้ แหง 
มือ จะ สะอาด 


๓๘.  จะ เบน นำ มน อะไร ก็, ตาม  ถา เหม็น หน ไม่ ควร ฆ่า ดีว่ย นำ หอม  เพราะ 
เบน การ เปลือง หำ นำ หอมมาก  แต่ กลืน หน ไม่ หาย ได้ นาน  ฉะนี น 
ควร ใช้ แอลกอฮอล์ และ ถ่าน กระ ลูก ส่ตว์ ด สมก่ บน ำมํน เขย่า และ กรอง 
ส่วน ที กรอง ออก จะ เบน นำ มน และ แอลกอฮอล์  แลำ จง เอา ไป ตง ไฟ 

ให้ รอน  เพี่อ ให้ แอลกอฮอล์ แยก ออก จาก นำ มน จะ ได้' นาม นิ พี่ 

หาย เหม็น หน 


ถ ๙.  ถ่าน ำเ ขม เย็บ ดำ ไป บก บน  สบู่ หรอ เศษ สบู่ ที ใช้ แล วจะ  ทำ ให้ ไม่ 
เกิด สนิม 

๔๐.  ถา หวี สกปรก  จง นำ เอา แอมโมเนีย ด สม กบ นำ ธรรมดา ถ่าง แลำ ถู ควย 
นา สบู่ เล็ก นำ เย  ต่อ จาก นีนิ ใช้ แปรง ถู  หรอ ดำ ขน หนู เช้ด เบา  ๆ 


เดุจ 1®ปิ๑ 


๔©.  สำ หรบ รอง เทา สี นา ตาล  ถา ใช้ ยา ขด ธรรมดา แล ว  ยิง ใช้ นำ มน ละหุ่ง 
เ ควย  เพราะ นอก จาก จะ สด ใส ขน เงา แล่ วยิง ช่วย รก ขา 


ขด' ไค้- " 


๔ ไอ. 


หน์ง รอง เทา ได้ อย่า งด 

ถำเ สอ นำเ บอน โคลน ควร ทิง ไว้ ให้ แห้ง กรำ  แล ว ค่อย  ๆ  ขูด ออก 
ที ละ นอ ย  ๆ  จน หมด  เมือ หมด แล, ว  ให้ ใช้ นำ ตม มํนยิ ร' ง และ ยิง 
รอน  ๆ  อยู่  ซก นำ นน จะ ขาว ทน ท 

ถา ไม่ มี ยา ขํด  ทอง แดง  ทอง เห ลอง  สำ กะ สี  จง ใช้ นำ สม ฟิสม กบ 
เกลือ แตะ นำ สะอาด ถู 

ขณะ ตม ฟิก ถา เติม นา ตาล ลง' ไป สก เลก นอ ย  ยิก นนจ ะมืสี สด ใส  ถา จะ 
ลาง ยิก ให้ ส  ะ อาด  จง ล่าง ด9 ว่ย นำ เกลือ  ๑  ช้ อน์ โต๊ะ ต่อ นำ ธรรมดา 
๑  ขวด แม่ โขง ใหญ่  สืตว์ ต็ว เล็ก  ๆ  ที ติด มา ดำ ย จะ ตาย หมด 

ฟิล ไม้ เปรย ว เมือ จะ เชื อม หรือ กวน  จง ปน โซดา ไ บ คาร์บอเนต ลง ดำ ย 
สก เล็ก นอ ย รส เปรย วจะ หาย 

๔๖.  ถา อยาก ทราบ ว่า กำ สด หรือ เปล่า  ให้ จบ ตำ มน เหยียด แล่ ว ปล่อย มือ 

ออก  ถาง ออ ย่าง เดิม แสดง ว่า กำ สด 

๔๗.  ยิก ที่ ใช้ ดอง ดำ ย นำ สม  จง เติม สาร สม ลง ไป เล็ก นอ ย  จะ ทำ ให้ ยิก 

น นก รอบ ขน 

๔๘.  ถา นาก รด หก หรือ หยด บน พรม  หรือ เฟอร์นิเจอร์ ต่าง  ๆ  มํก จะ เกิด 

จุด ไหม้ ขน  ฉะ น น  ควร รีบ เอา นม สด หยอด ตาม ลง ไป โดย เร็ว 


๔๕'. 
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๔๙.  ถา ตะปู ควง ตรึง ไม้ ไว้ นาน จน เบน สนิม บิด ไม่ ออก  จง เอา เทียน ไข จุด 
เอา ไฟ ลน จน เห ย็กท่ วตะ ปูรือ น แดง  แล ว ปล่อย ไว้ ให้ เย็น จะ ถอน ออก 
ได้ โดย ง่าย 

๔๐.  ถา เหยาะ นำ สม ประมาณ  ๑  ชอน โต๊ะ โน เวลา ตม ไก่  จะ ทำ ให้ เนอ ไก่ 
ยุ่ย น่า รบ ประทาน ย็ง ขน 

๔๑.  ถา ต, องการ1 ให้ ก ลน คาว ปลา ซึง ไ บิ อยู่ ตาม ถวย ชาม หมด' ไป ให้ ใช้ 
นำ สม ปน นำ  ล่าง ให้ สะอาด กลืน เหล่า นํ้น จะ หาย ไป 

๔' ๒.  ถา เหยาะ นำ สม ส่กเ ย็กน์ อย ใส่ ใน นาม ไ เซ ง ทอด ของ ต่าง  ๆ จะ ทำ ให้ 
เปลือง นำ มน น์อย ลง 

๔๓.  ห ล่ง จาก การ ปรุง รส ดวย นำ มะนาว แล่ ว์  ไม่ ควร ทิง เปลือก มะนาว 

ควร เย็บ เปลือก มะนาว ไว้พั เย็บ ใน ยาม ว่าง  จะ ทำ ให้ เย็บ ของ ท่าน 
สะอาด และ มีสื ชมพู น่า ด 

๔๔.  ถา เส อ สา ของ ท่าน ซ' ก ตาก ทีงไ ว้เ บอน ดิน หม่อ หรือ เขม่า  ก่อนที จะ บด 
ควร ใช้ สง เกลือ บน อย่าง ละเอียด โรย ให้ ทำ ตรง ที เขม่า เ บอน  แล่ ว 

ค่อย  ๆ  จบ เสือ สะ บด เบา  ๆ  จะ ทำ ให้ เขม่า หรือ ดิน หม่อ หลุด ออก ได้ 
โดย ไม่เ บอน เสือ สา ของ ท่าน เลย 


9๙ 

ว 


๔๔.  เกา อี และ เครือ ง ใช้ ที สาน ด้ว่ย หวาย  ให้ ล่าง ด้วย, นา ส ปู อุ่น  ลุ  แล่ 

ใช้ แปรง ที อ่อน ถู ให้ ทำ  ล่าง นา สบู่ ออก ให้ หมด  แล่ ว เอา นา มะนาว 
ปน นำ แปรง ใหท่ วอก ค รง  นำ ไป สง แดด จน แหํง จะ ทำ ให้ หวาย ขาว 


สะอาด ดี 


1^0 1^0 ๓ 


๕' ๖.  กระเทียม  ถาก ลน กระเทียม ติด มือ หรือ ภาชนะ ใช้ สอย จะ ละลาย 

เม ลด พ ไ; ธ ฟิก กาด ปน นำ อุ่น ลาง  ก ลน จะ หาย ไป 

๕' ๗.  ไข่  ถำเ อา นำ ม ไ; มะ พรำ ว หรือ นำ ม ไ; หมู เช็ด ให้ ทํวแลว  จะรํ กษา ให้ 
เสีย ชา กว่า ธรรมดา 

๕๘.  นำ ม นที เคียว จน ไหม้  ใช้ ม ไ; ป รืง สด  ๆ  ปาน ใช้ แต่ เปลือก ใส่ ลง ไน 

กระทะ ที เคียว ส' ก ครู่  แล ร เอา ขน  น์าม ไ เจ ะกลํ บดี ตาม เติม 
๕๙.  หมู แฮม  ท2 งขา ที่ เรา เฉือน แลำ  ยิง ไม่ หมด  เพ อก, นํมิ ให้ ขน รา 

ให้ เอา นำ สม สาย ชุ ทา ให้ ทำ 

๖๐.  เก็บ ฟิก สด ไว้ นาน  ให้ บรรจุ ใส่ ขวด ที่ ใส่ เกลือ นิด หน่อย  แล ว บด ปา 

ๆ, ใ 1' 

เห แนน 

๖®.  กระจาด ที่ ใช้ ใหม่  จะ ให้ ทน  ใช้ แช่ น์าส ปรือ น จด ก่อน ใช้ จะ ทำ 
ให้ กระจาด ทน มาก 

๖๒.  ถุง เทา แพร ทำ ให้ ทน  ใช้' โซดา' ใบ ค' าร์, บอ เนท่ โรย เสีย ก่อน1 ใช้  ถุง น น 
จะ ทน มาก ขน 

๖๓.  วิธี ทำ ถ่าน ให้ ติด ไฟ่ด  ก่อน ใช้ จง เอา นำ เกลือ ค่อย  ๆ  ราด ให้ ทำ แล ว 
ที่ง ไว้ ให้ แห้ง  เมื่อ ติด ไพ่ จะ ลุก โชน และ ทน ทาน 


๖๔.  เวลา ตม ตา ขาว  เอา เปล อก ไข่  ใส่ ถุง ฟิาติ ม ใ ป ดำ ย  จะ ทำ ให้ ฟิา ขาว 
สะอาด ขน 

๖๕.  มุม ข อง พรม หรือ เส อน์า มน' ใช้, ปู หยึง  มก จะ มวน ขน เรา จะ แห้ ไข ดาย 
การ ตด กระดาษ แข ง รูป ต่วั  I.  แล ำใช้ กาว ติด เข้า ตรง มุม ดำ น ใต้ พรม 


๔ 


๖๖.  ผา ปูโต๊  ะ ลินิน อย่าง บาง จะ ทน ทาน  และ เบน มน งด งาม ขน อก  ให้ 
ลงแ บง ให้ ค่อน ขาง แข็ง ห ลิง จาก ซก แล ำทุก คร็ง 
๖๗.  โซดา ที ใช้ ทำ ขนม  ถา นำ มา ทำ ความ ฝ็ะ อาด กระจก เตา อบ จะ ช่วย 
ให้ ใส น่า ดูข็น 

๖๔.  เข มจํ กร์ถ าทียึ  ให้ เดิน เข็ม ลง บน กระดาษ ทราย  โดย ไม่ ตอง สน ดาย 
๖๙.  ฟิาเ บอน ลิป สติ ค ใช้ ขนม บี่งถู ไป มาร อยเ บอน ลิฟ สติ ค จะ ออก หมด 
๗๐.  ฝ่า ขวด ที บด แน่น เกิน ไป  ใช้ กระดาษ ทราย ลิบ จะ ช่วย ให้เ บด ง่าย ขน 
๗๑.  ฟิก กาด สลิด  ถา ไม่ ให้ เสีย เร็ว  ให้ เอา โคน แช่ ใน อ่าง นำ  ใส่ ชิน 


•2๔ 


มะนาว ลง เบ ดร ย 

๗๒.  เครือ งก ระ โ] อง ใช้ ไม่ หมด  อย่า ทิง ไว้ ใน กระ โ เอง  รีบ เปล ยน 

ใส่ ขวด แกว เสีย 

๗๓.  หอม เวลา จะ ห้น่ ให้ แช่ นำ ก่อน ปอก เปลือก  จะ ไม่ แสบ ตา 


และ มก ลน 


ติด มือ 

๗๔.  นำ ม นที ร9 ยิน จด  ๆ  หาก หก ราด พน  จง เอา นำ เย น  ราดลง ไป ท นที 

แล วจะ  ลำ ง ไห้ โดย ง่าย 

๗๕'.  เครือ ง แกว  ภาชนะ ที ทำ ดำ ย แกว  ถา จะ ให้ สะอาด ให้ ใช้ โซดา  — 


๗๖. 


เกลือ  และ นำ เกลือ ลาง จะ สะอาด กว่า สบู่ 
เครื่อง กระ เบ อง  ถา เบน จาน กระ เบ อง หรือ ภาชนะ อน  ๆ  ทีม รอย' ไหม้ 
ให้ ใช้ เกลือ เบ ยก  ๆ  ถู จะ หาย ไห้  เครือ ง ลาย คราม ถามี รอย เ บอน 

ให้ ใช้ นำ มน ก๊าด กบ ส บุ' ฟิงฟิ สม กน แล ว ขด กรอ ยเ บอน จะ ออก ท นที 


๗๗.  กระจก เงา  ถาม ไข่ ยุง ติด มาก  ๆ  จง เอา ปูน' ขาว ส สม ดิน สอ พ อง และ 

นา ทา ให้ ทว  ทง ไว้ จน แห้ง แลว เช็ด ให้ สะอาด  กระจก จะ ใส แล เห น 
เงา ดี ขน 

๗๔.  งา ชา ง  วํตถุ ที่ ทำ ควย งา ชาง  ถืา สกปรก  ให้ ใช้' นำ ส้ม ส สม เกลอ 
ข'' ดลู ให้ สะอาด 

๗๙.  เครือ ง เพชร  พลอย  ทํบ ทิม  มรกต  จง' ชำระ ห้วย' นำ ส สม สบู่ 

แอมโมเนีย ลาง ออก ห้วย นา สะอาด  เช็ด ให้ แหง  เอา ตุน ข่ด เพชร ถู 
ควย แปรง อ่อน  ๆ  จะ เบน เงา งาม 

๔๐.  แถบ ดิน ที่ เก่า และ หมอง  ใช้ ตง แมกนีเซียม ทา แส้ วลู ห้วย แปรง อ่อน  ๆ 
ให้ ทํว  หรือ' จะ ถูดิว ย ตา' ขน ส้ตว์ อีก ค รง หนี งก ไห้ 

๔©.  พรม ทืเ บอน ตุ่น มาก  ๆ  ใช้ กาก ใบ ชา โรย ให้ ทํวแลว  ใช้ ไม้ กวาด 

อ่อน  ๆ  กวา ดอก ค รง หนี งก็ ได้ 

๔๒.  ถา พรม มี รอย เ บอน  ใช้ กระดาษ ทา แบ งเบ ยก กบ นา เย็น ปะ ลง ตรง 

รอย เบํ้1 อนนี น  เมือ แห้ง จึง ลอก กระดาษ ออก แส้ ว แปรง อีก ค รง หนี ง 

รอย เ บอน จะ หมด ไป' 

๘๓.  วิธ เย็บ พรม  อย่า พบ  ให้ ใช้ มี วน  แลว้ เห่อ กระดาษ เย็บ ไว้ เนอ พรม 
จะ' ไม่ มี' รอย หก 


๔๔.  รูป ภาพ  หรือ กระดาษ มืรอ ยเ บอน สกปรก  จง ใช้ ยาง ลน อ่อน  ๆ  ถู 
แลว ใช้ ไส้ ขนม บง คล ง อีก ค รง 


๒๒๖ 


๘๖.  ถท้นำเบํ้ ยิน หมี กอด โร เนิย ว  เอา นา มน หมู ทา ทีเ บอน  แล ว โรย สง 

ซก ฟ่อ กทีร อยเ บอน  ขยเ บา  ๆ  แล ว จง นำ ไป ซก  หมก โร เนย วจะ 

ออก หมด  เสึอ สา' จะ สะอาด เหมือน เดิม 

๘๗.  เครือ ง ใช้ ทอง เหลือง  เช่น ห' ว เข็ม ขด  เคร อง หมาย สง ก่ด ต่าง  ๆ  ถา 
เก่า จน ดำ เอา นำ ชุบ บ รา ส โซ ถแล วย่ง ไม่ ออก  ลอง เอา บ รา ส โซ ชนิด 

ซี สง ทา หํว แม่ มอ  แล ร ขยที ทอง เหลือง เหล่า นนแ รง  ๆ  ไป มา 

หลาย  ๆ  ค รง  จึง เอา นำ เข็ด ที หล1 ง  ทอง เหลือง จะ แวว วาว ใหม่ ขน 

อย่าง เติม 


๘๘.  ปลอก หมอ นที? ท้น บ, กลาย  อก ดำ น ไม่ บก  เวลา หนุน นอน ลอง พลิก 
ดาน ไม่ บก ข็น หนุน  รุ' งข็น จด ด ท้น ทาง บก ขน ไว้ อย่าง เดิม  ทำ อย่าง นิ 
สก อาทิตย์  ดำ นที บก จะ ยํง ใหม่ อยู่ 

๘๙.  การ ตม ไข่  ถา ใส่ เกลือ ลง ไป ใน นำ ดํวย  พอ สุก เท นิ าทิง เติม นำ เข็น 
แช่ ไว้ ไข่ จะ ร่อน ไม่ ติด เปลือก  (  ถา ตอง การ ให้ ไข่ แดงอยู่ ตรง กลาง 
หม่น คน ก่อน ไข่ จะ เดือด เบา  ๆ  ไข่ แดง จะ อยู่ กลาง ฟ่อง ) 


๙๑.  นำ ลินิน มี รอย ไหม้  จง ใช้ ดินสอ พอง ตม กบ นำ สม และ นำ มน ก๊าส 


แลว่ ใช้ หำ หอม เข็ด ลาง รอย เ บอน จะ หาย ไป 


๙๒.  กาก กาแฟ ก็ ไม่ ใช้ นำ มา ทำ ที บก เข็ม ได้ดื และ ไม่ ข็น สนิม 
๙ ต.  ไข่ ไก่ ทีมี เปลือก สี นา ตาล  ใช้ ทำ ส่ง ข ยา จะ มีสีเ ขม กว่า ไข่ ไก่ ทมี 


เปลือก สี ขาว 


เสปิเ^ปิ ป็า) 


(๙๔. 


๙๕'. 


๙๖. 


๙๗. 


๙๘. 


๙๙. 
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สา เบือน นำ หมาก หรือ หมืก  จง โรย นำ ตาล ตรง รอย เ บอน  แล วถ ด้วย 
มะนาว  นำ ไป ชก อีก ค รง รอย เ บอน จะ หาย ไป 
ฟ่อง นำ ที ใช้' จน สกปรก  จง แช่ นา อุ่น ส สม แอมโมเนีย  แช่ ไว้ 

สก ครืง วน  แก่ ว นำ' ไป แช่  ใน นำ เย็น ย็จะ สะอาด เหมือน เดิม 

เห็ด ท เรา ต5 องการ ทราบ ว่า เบือ เมา  เวลา ตม แลว ให้ ใช้ ชอน เงิน  จุ' มล ง 
ไป ถา ช่อน ดำ ใช้ ไม่ ได้ 

ปลา สด ที ตอง การ ชุบ แบ ง ทอด  ตอง สง ปลา ให้ แหง นา เสีย ก่อน จง 


ชบแ บง ทอด แบ ง จะ จ' บดี 


ๆ 

การ ปรุง เครือ ง แกง ทุก ชนิด  จะ ให้ ละเอียด รวด เร็ว  ควร โขลก พริก 
กบ เกลือ ก่อน จะ ทำ ให้ ละเอียด เร็ว ขน 

สา ปู โต๊ะ ที ใช้ แก่ ว  เมือ เบือน อาหาร และ ซ' กลาง คน นํ้น ไม่ ทํน  ควร 
แช่ นำ สะอาด ลาง ช่ก  ๒  —  (ท  คร็ง  แลืว่ แช่ นำ ไว้ รุ่ง ขน  ซก สา จะ 
สะอาด เหมือน เดิม 

ท่านที ชอบ ดี มก าแฟ่ เบน ประจำ  กา แฟ่ รำ น เมือ ใส่ นม แก่ วจะ เย็น 

ควร ลวก แก่ ว ด้วย นำ รอน เสีย ก่อน ชง จะ ทำ ให้ กา แฟ่มื รส ดี ขน 
สิน ชก สด ติด แน่น ใช้ ข สงลู ด้าน ขาง สิน ชก  และ ดึง สิน ช่กเ ขา ออก 

๒—  ต  ค รง  สิน ชก จะ เบืด ง่าย ขน 

แหวน คบ ติด นิว คง ไม่ ออก  ควร แช่ มือ ลง บน สง ช่กฟ่ อก หรือ สบู่ ถู ให้ 
เกิด ฟ่อง สก ครู่ จะ ช่วย ให้ ถอด แหวน ได้ ง่าย 

ถา แกว แตก ลง กบ พน เวลา เก บ จะ ตา มือ  ให้ ใช้ ตา ชุบ นา บิด ให้ แห้ง 
นีา ซบ แก่ วนำ ไป สลด ใน ก่ง ขยะ  ถู หลาย  ๆ  ค รง จน หมด เศษ แก่ ว 
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ตา ที่ ถูก ยาง มะ ต 0 ย  ให้ ใช้ กระดาษ ห่อ ของ วาง ทาบ ลง บน ตา  แล ว 

รีด ดวย เตา รีด รอน  ๆ  ยาง มะ ตอ ย จะ ซึม อยู่ กบ กระดาษ 

นำ ม ไเที่ เหลือ จาก ทอด ปลา  ควร เอา มน ปริ ง ทีป อก เปลือก แห้ว ใส่ ลง 
สก  ๒— ต  ห่ว  ใส่ ลง ไป จะ ทำ ให้ นาม นก ห้บ สะอาด ขน  และ 

เก็บ ไว้ ใช้ อีก ต่อ ไป 

ห้า ริน นา ที่ กำ ห้งเ ดือ ดล ง ใน แห้ว  แก วจะ แตก ท นที  ควร เท นา รอน 
ลง ที ละ นอ ย แห้ว เขย่า ให้ ความ ริอน กระจาย ทํวเ นอ แกว  แห้ วจี ง ค่อย 

ริน ลง ต่อ ไป  เวลา ริน ให้ ยก ปลาย กา สง  ๆ  จะ ทำ ให้ ไอ ความ รอน 

ระเหย ไป  แห้ วจะ ไม่ แตก 

เมือก ปลา ห้า จะ ห้าง ให้ สะอาด ออก หมด ให้ ใช้ สาร สม ถู หลาย  ๆ  ค รง 
จน หมด ได้ 

เครือ ง เรือน ทาส ๚าว  ห้า สกปรก ให้ ใช้ นำ ตมหํ ว หอม เช็ด จะ ทำ ให้ 
สะอาด อย่าง เดิม 

ขาว ตม เวลา ตม ห้า จะ ให้ดื  เวลา ตม ควร ต สม ขาว เหนียว ลง นิด หน่อย 
อย่า เสีย เวลา เชด ชาม  เวลา ลาง แห้ว ค วา เรียง ลง ใน ช่อง นา จะ หยด 
ลง แห้ง  ห้า ได้ ตาก แดด ยง ที 

แม่ บาน ควร ม สมุด พก ประจำ ตว  ไว้ จด สง ของ ที ตอง การ เวลา ไป 

ตลาด เทีอ กน ลืม 

ถา ไม่ มี ด่าง ทบ ทิม ห้าง ตก  ควร ใช้ เกลือ บํ่น  ๑  ซ. ต.  ต่ฏ นๅ 

๒  ขวด ใหญ่  ห้าง ตก  จะ ฆ่า เชอ โรค แทน ได้ 

มีด ที่ เบน สนิม  ใช้ ห้วห อม หรีอ มะนาว ถู แห้ว  เช็ด ให้  สะ ยิๅด จุ ะ 

หาย สนิม 
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ถา อยาก ทราบ ว่า หอย มี พิษ หรือ ไม่ ให้ ใส่  ห์วห อม ลง สก  ๒  —  ต  ห่ว 
ถา มี พิษ ห่วัห อม จะ ดำ 


เวลา ตม ปลา  ให้ เติม นำ สม ลง สก  ๑  ช. ต.  ปลา จะ สุก ทํวแ ละ ไม่ 

เหม็น คาว 


เนอ สตว์  ถา ย่งั ไม่ ใช้ ให้ แขวน ไว้  หรือ เขา ตู้ เย็น 
ชิ วอ มก ม  หรือ หมาก ผ่รํง  มี ส่วน ต สม สำ ค ญอยู่  ต  อย่าง คือ  นา ตาล 
แบง  และ ยาง เหนียว  ประเภท กํม้  ส่วน ส สม  ๒  อย่าง แรก นน  จะ 
ชก ให้ หมด ไป ได้ ห้วย สบู่ และ นำ อุ่น  ส่วน ยาง เหนียว นน ตอง เอา ไป 
แช ใน คา ร บอน เต ตรา คลอ ไร ด  ((าส^บอทเ  เ 6เ?801วเ101'1 อ©)  จง จะ 

หมด  ต่อ จา ถนํ้น นำ ไป ชก นำ อุ่น กบ สบู่ อีก ค รง  จะ ออก หมด 
เครือ ง ใช้ จาก ไม้ ไผ่  จะ ทำ ให้ ส  ะ อาด  ให้ ใช้ แปรง อ่อน  ๆ 

จุ่ม นำ เกลอ  ถู ทา ให้ทํ ว  ใช้ ผ่า ขีริว สะอาด เนอ อ่อน เม็ด แห้ง แผ่ว 
สำลี' หรือ ผ่า นุ่ม' ชุบ นามํ นํลิ น, ซีด  (1,๒8668  011)  ขด ถู จะ สะอาด 

เบน เงา งาม 

ผ่าเ บอน สล่ ไม้ กวน  ชน แรก จุ่ม สา ทเ บอน  ส่าย ใน นำ  เทือ ชำระ 
เศษ สลไ มอ อก เสย กอ นแล ว วาง สา ใน ชาม อ่าง  เท นำ เดือด จาก 

ระยะ สูง สก หน่อย รด ตรง รอย เ บอน  จะ ขํบ รอย หลุด หมด  แล ว จิ ง' ชก 
ห้วย วิธี ซก ผ่า ธรรมดา ต่อ ไป 
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